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LE MÉNAGIER 

DE PARIS. 



LE PREMIER ARTICLE 
DE LA SECONDE DISTIACTION, 

LKQDU, DOIT HRLM d'aTOIB SOW !>■ SON HNIUOB. 




ELLE seur, sachiez que je suis en 
grant mëlancolie oa de cy finer 
mon livre ou d'en lîùre plus, pour 
ce que je double que je ne voua 
I ennuyé, car jevouapourroietHen 
tant chargierqne vous auriez cmue 
de moy tenir pour oultrageux et 



que mon conseil vous donroit chai^ en » grant nom- 
bre de bix et si gréveux que voua d&esp^reriez de trop 
n A 



2 LE SIKNAGIER, D. II, A. 1. 

granl fiiixlcl |niiJr cl' (jii'il vous senibleroil (|iif vuiis 
ne le piîuiTÏez loiil porlcr ue acomplir, dont je seroiu 
honteux et cotinoucii'. Kl pour ce je vueil ycy penser 
et adviser que je ne vous diarge li'op cl que je ne vous 
conseille ;i enti'epiendre fors lesclio.scs Mes neccessaires 
el lionnotalilcs , cl encorcs sur le moins que je pour- 
plus londée el niieulx fiiisani el par conséqueiil plus 
lionnoréeen vos dis et mi vos Tais, car jesçay que vous 
ne jiove/. ne <pie une aun'c feuiinc, el pour îcelle cause 
Je vueil premièrement adviser combien je vous ay cliar- 
gée, el se c'est du plus tiÀïéssaire, el se je vous doy 
plus cliiirgier, et do combien. ECse plus y a à ikire que 
vous ne pourriez, je vous vudl donner aide; et sur ce 
je recueil mes commencemens. 

Premièrement, je vous ay admonnesUe à louer Dieu 
à voslre esveîllîer et ii vostre lever, et k vostre aler au 
moustier vous contenir , illec oïr messe , vous con- 
fesser et vous mettre et tenir en l'amour et grâce de 
Dfeu. Par m'âme , il est nécessaire à vous, ne nul autre 
que vostre personne n'y peut es Ire commise'. Et après 
ce , je vous ay conarilllé que vous soiez continent et 
chaste, aimer voslre niary , luy obéir , penser de garder 
ses secr^ , le savoir reti'aire se il folie ou veult folier ; 
et certes encoies est cecy neccessaire et très honnourable 
pour vous, et à vou!i seule appartient et n'est point trop 
cliBi^é; vous le povez bien faire moyennant la doc- 
trine dessus dicle qui vous fera grant avantage : les 
autres femmes ne l'eurent onctgues tel. 

Or est-il certaÎD aussi que après ce que dit est vous 
avez à penser de vous , vos en^uu et voslre chevance , 

' Votu ne ponvis en cda itn rtmiiUoie pw penoBas. 



.AïOKl SOliN DK SON MIÏNAGH. 3 
iiiiiiâ à (.-os Irois clioses et li clinscune povcK-voiis bini 
;iM>ir aide; si vous ooiivieiil iMie comment vous vous 
V enleinlre/., quelles aides L-t fjiiellcs gens vous pren- 
dre/, et c<"niiieiil vous les enibesotignei e/ , car de ce 
ne vueii-je (|Ue vous aïe» foi'S le commandement, la 
Visitation et la diligence de le faire faire par autres 
et au\ despens de vustre maiy. 

Or véez-vous bien, chïère seur, <]ue vous ne vous 
devez pas plaindre et que vous n'estes gucres cbargée, 
et n avez charge fors celle qu'autre ne puet faire que 
vous et de chose qui voua doit estre bien plaisant , 
comme de servir Dieu et penser du corps de voaire 
mary, el en somme c'est tout. 

Or continuons doAcques nostre ualière , et coiâ- 
mençous à ce premier article , lequel artîde je Tais 
savoir à tous qu'il ne vient mie de mon sens, ne ne 
Vay mie Biîaen la ferme qu'il est, neàtnoyn'en attri- 
bue ta )onenge , ear je, n'y ay riens mis du mien , ne 
n'en doy mie avoir l'onneur, mais le doit avoir un bon 
preudomme et subtil appelle feu Jehan Bruyant qui 
jadis (ut notaire du Roy onChastellet de Paris, qui (ist 
le traictié qui s'ensuit et lequel je met cy après seule- 
ment pour moy iddier de la diligence et persévéï ance 
que son livre monstre que nn nouvel marié doit avoir. 
Et pour ce que je ne vucil mie son livre estrippeller, 
ne en osier un coippel ne le départir du remenanl', 
et mesmement que tout est bon ensemble, je m'aide 
de tout pour obtenir au point nu article que seulement 
je désire, et pour le premier article je prens tout le 
livre qui en rime tlit ainsi : 

' Coprau , piorccan. — ■ Sf parer du rote. 

A IJ 



LE CHEMIN 

DE POVRETÉ ET DE RICHESSE, 

PAfiJEAN BRUYANT-, 



On dit souvenl en rejirocbier 
Un proverbe qiitj'ay inoullchicr. 
Car vérilablc est , bien le sa;, 




Par moi meisnies le puis plevir' : 
Tout aic-jc ma chevissance * 



PetiteiDenl , mais souTliBance , 
Si comme l'Escripture adrescc , 
Au mondi) est parraiclG richesce. 



Quant il or ilc eu me tsiraj 
Et cy apri'9 vous rctrairay 
lîne advision qui m'avint 

Après que je fus mariés, 
Que passés lurent les fuirief* 
De mes nopccs et de ma feste , 
Et qu'il fut temps d'avoir molcsto, 
Un soir me coucliay en mon lit 
Oiije eus moult peu de délit, 



■ Var. Bryant. — C'mi k l'iuleur du Menagier qar nom devons d« 

deux maniucri» de ion poùuic qui sunt i b Hibliollil-que du Roi. Crue 
•édition du Cl-',fin </c l'o,relé, outr<^ qu'elle i 6lé eoll>lionn«e tur Ici 
trois mjuiuicriti du l/ciufirr, a été rarue tur le muiDKTil ia Bai, 
n* 7101 (décrit T. VI, p. 340, da MuiuKriti Inn^ù de M. I>ui>), 
qui ■ donnf KHiTeDi d'utile* wianlea. Il riaullede Peiplidl du Hond 
munaetil (S.-Viclar, 119), dU par H. t$A, et que je n'ai pu pu loir, 
qUB ce pofme ■ M taît en 1U9. 

En 1500 le cilHire Pieire Giù^ore Anna tam le litre de Ciaiieaa 

ce poinw. Ced le mine plû , ce »nt le> mima penonaaga nlUgo- 
riqnn e( unTent lea méniet détaili. Le Clietuau dt Laiaiir laul lani 
doute beaucoup mieux que le Clunta di Pmrrtè, mait il eti llclieui que 
Giîngore n toit approprié l'idée de Jean Bruyant sani Tain pirt à se» 
lectrân de l'obligation qn'il «Tml an poêle du uv* litcle. 

* Se garnir, anorer u nibiiiUnce. — > Garantir. — ' Fortune. — 
■FMeiijannderéie. 
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Et ma femine dormoil lez moy. 
Qui n'esluit pM enijriuitesmoy; 
Etu m'avint, toot en veitUnt, 
Ce donl je m'tUy nterveSUant , 
Car moi vindrent , œ nw wni- 
lile, 

Vn bonune et trni femmes «»- 

Qd bien Mmbhricnt eitn ireux . 
Homei, peuâ&etdéiiTeiLi, 
Deseonfoné», triste et lu ; 
En eolx i^MjqwDe soolu , 
N'il ne leur tenait d'ettlx esbatre. 
Uen fiireiil d'mi lemblant loua 

Car où eolx etioieiit & tender 
Taillé*, qn'à foie coauneDder. 

Pl^nt ierl de tristeue et de MÙig. 
L'aîmnée femnie, en vêrilé , 
nommée etloil Neccesdlé. 
Laieconde femiaeSoulTrete 
Ot nom , et la tierce Disette- 
Tons quatre estaient sucra et frù- 

EtPoïre'tésifulleiirniùrn, 
El lei engeniira SEtséiir ' 

Par grant air vers moy s'en vin- 
drcnl 

San» menacier et «ans jangler, 
Com s'il me deiueent eitrangler. 
Besoing tout premier m'asiaillj, 
Amof prandre point ne làilly; 
De te» Inu «i fort RM deUraint 



QueJ'enculecorpssi estrainl 
Qu'à poi le ciier ne me parlj. 
Néceuilé tors s'apjtarti ' 
Hoollangoisseuse cl plaine li'ire, 
Far le col me pnn t sans mot dire, 
De fort eilrainfirc se pcna ; 
Ulonrdement me démena. 
SonOrette et Disette à ciaté 
Ha r'orent ' de cliaseun cusié ; 
L'nneiacha', l'autre bouta', 
ChaKune i rooj se desgleta*. 
Aîns; ces quatre m'alrapèrait 
Et me bâtirent et frôlèrent i 
Lime miUrententeldestretM 
Qn'exenipt fn de tonte léeiK. 
Adonc s'en vint It moy errant' 
Une grant viclUa à pdl Terrant' 
Qni estoit hidente et flestrie 
Et motilt ressembknt bien etliîe * 
Aiant felonnie en pensée : 
On l'appelloit par nom Pensée- 
Ceste vieille me Git moult pis 
Qne tes autres , car sur mon pis" 
Se mist l'ordc vieille puant : 
Tout le corps me Est trcssuant. 
L'Âme de luianDeablesoitl 
Cariant sur le pis nie pesoit 
Que mon ener niettuît il malaise 

Trop fort me print i, margoil- 
lier" ; 

Lors commcn; ay i ventroullier, 
Et entraj en si fort penser 
Qne nul ne le scauroit penser, 
Neboocbe raconter ne dire ■ 
Sioomj'eilideentelmarlira 



'Hannii bew-, malluiir. — *Se nwDlra. — 'Rqninnt, der'airoir. 
'Tua. - ''PonHa. — *S'*lladMÎ Var. 7101, rfn/mop. — ' Vite. — 
* Gfii de Itr. Plm ordinaiceaieDI enployi pour àtngqa' la rdte dSm 
chetal. — *Sarciire. — ■• Pùiriiw. _ ■■ auider, pétrir? 

A tij 
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Qae Pciuée m'avoil baillic , 
Orvoy un vilJain nHuiUiUié, 
Lei, rrondé, hideux elboMu, 
Rechigné , cnsseux et moussa, 
I«* j'eulx dudeux , pltiiu d'oF- 

Hoult Mtoit de llido figure, 
ToniKmgneux euoitetpeût; 
Sotiaq> fil |iu iHMi q>peûi». 
Se mal m'oreni la antrei&it. 
Butor m'a cntiii {lin nn&k. 
Lu I jsn'sn «voie motterl 
I^t me doniu dcimiMUkr, 
Et me mkt &•! gmat meadiicf 
Qne je n'eu« ne meiiibr<s,iia ehief, 
Qn'îl ne me conv«nîtt billir. 
IVemUer me Git et treuiillir, 
Pdlir et le luig remuer, 
Etde miuite treitner. 
Et me làiKàtUdier liiiDir, 
Uaj dementer', plabdre el ^é- 

D'un coué «ir intre touinei' ; 
Brielhwiil, tel m'alaetoumcr 
Sonni , tant me Tn fcl et «igre , 
Qne j'en devim cliétiret maigre 
Et «oui Mc comme une bÛM *. 
Qniat m'en HniTÏent, pas ne 

Ain* rail ai bl^art et si rade 
Qn'îl lemhle qu'aie eXÉ malade. 
Hélas ! certes , si l'aj-Je esté 
De trop plus maie enfcrmaiê 
Que fidvre tierce ne qaartaine , 
Car qui de Soug*; ■ ta paine , 
En lui a santé maladive 
Et a la maladie santive *. 



Ccttdidiïe*qa«deSouss7, 
Quant m'en somicnt trop m'en 

Car en m; a trop dure rage , 
EtmerraÔle estqu«dl n'enrage 
Que Soussy tient en son deroaîne, 
Car nestout aiiMi le damaiiuî 
Com fait le IMD en lapaelle. 
Qui par force de fen santdle , 
Et la Ait^ «échier et frire : 
jUnsi bit Soiaaf gens déftire, 
Et les tient ai fort en ses lai 
Qu'il leur fait MnmOt dire: 
Hélas I 

Et lea &it vivre en tel «loleiir 
Qn'en enU n'a gresse ne conleuT. 
SouiST CM si mal amiable. 
Si hidrui , ù espoveoialile , 
Et it alihominaUe â cuer 
Que ne l'amerat à nul fiier* 
Nulhii qui l'eusteiaaié. 
Soiissy a maint ciier csmajé 
F.t <-ncor tous les jours esiuaie ; 
IV'iil nr 1e scPt qui ne l'i-ssaye 
Ainsi coni j'ay fait niaugré moi . 
En painc, en travail et esmoy. 

Quant je vis celle compaignic , 
Qu'avec moy ert k compaignie ; 
CestaasavairBeuHUg, SoulTrelF , 
Nécessité avec Disette , 
Pensée la vieille et Soaasy , 
La teste Icvay et tonssv. 
Adonc vint à moy , sans demeui-i'. 
Un grant villain plus noir que 

Qui avmt k non Desconfbrt. 
A manier me print roonlt Turt 



' TounnoiiD, 
ladiE nonk? — 
'Auriné, imu. 
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El m fisL nm peine doubler. 
Tjm me |irint Je sens k bvublcr, 
Car Uot avoie eslè pené 
Qu'i poy a'fsme forcené. 
Moull fort Rie priiil à iltiiieiilei' 



El à m. 
Fa (lire 



: CliùtiriqtK-fti'ii 



Las! chélif, cjuc 

prcnilrf P 
Ncsçay ot'i lu [>oii 



Havc osloitel cscliertUco, 
Doses[iéranee tri appel lée. 
Fille Dcii'unfui't le liideiii. 
MomIi me ïinl iipiiie e( i 

d'eux. 
Par euli perdi discrétion , 



Si-che i]ui ne puorra flurir '. 
S'ay qiie d'nnc mort ù mourir. 
Kt j'ay pieça oy parler 
<jiicquiauncablevenlttler, ' 
Riens ne vaiili longuement iKeiH 



dre; 



Hi)nny soit qiii jamais Yoiirra 
Faire fors du pis qu'il pourra , 
Qiiam jiarmojne puW eslre'at- 

Le niaiiiiii' où Richesse mainl ! 
Car elle demeure si loin y 
Que Uo]i de travail et de soing . 
Avant qu'on la puisl atlaindre , 
Monll fait les gens piilir et laindi-e. 
Avant qu'ils puissent esirr ù tj, 
M.,™b,.,„,U,.i5„.^|Jli ^ 

Car se on altenl qu'on soit ïiculx, 



J'en voutdroic dont: i 



Qu'en lirait chétif et i malaise. 

Ainsi cota en ce point etune 
Et que je lonl ao pb mettoie 



El la couleur pdlir et taindrc , 
Et diime : las ] qne teny f 
Tout an désetpéré meitray , 
Mauvais ueraj, ofk qucje viengne, 
UnemeduDltqa'ilenaTiengiie, EtquoderienneiiieduiUoit 
SdtenplnyeouMiteabiae; - ~ 
Qni ne pMma plMer.ribrisel 



■Qui ildt être pendu ue Kni pu no^f, il fiu» sulnr nu i 
'Aller, muTcber. — 'Faite mal, agir Hniement. — Les ridia 
ïnniUei quaud ou lea a Hulement en H wïUesie et i^'on u'en p 
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Déaes]» rance de nul faii u 
Elm'avuit [lar son put' afairc 
Kvsque rail perdre corp» el âme, 
Ès-vonsune très nMe danm 
Oente, dnnte, planant et belle -, 
Ne «embloit pas estre rebelle , 
Hais donlce et humUe à loatc 
gent: 

Honit ot le corps el bel el gent 
Et parc de si noble arroy 
Qu'cUe seinbloil bien lillc à rav ; 
Etsicrt-elle.eriïcrilé, 
Fille du Roy <lu inae^Mr 
Vers qui nul n'a coraparulmn ; 
On l'appelle par nom '. Raison . 
Honit Mttnt tage et adritée j 
DriHt t mn a prit ta vuée 
Et s'en vint de lei moi seoir, 
Hais si losi com la pot veoir 
Déses[iérance la liidetise , 
EUe s'en Umy inaull duubleuse 
Tant coin piés U porenl (Kirlrr i 
Carne se pourroit déporter' 
En nnl lieu ait Raison sun-icngne 
Qneb»! fonir ne la conïion{,ne ; 
Car plus labet Itaisiin, sans lin , 
Que triacle ne Tait venin. 
Raison si Tu nioull esj'oyc 
QDinl d'avec moy s'en fut foyc 
Désespérance sa contraire. 
Lors se prist près de moy à traire ; 
Raison dit :Aniy, Dieutegardl 
Tii as en très mauvais re^ird, 
Mauvais sens et mauvais advis , 
Car naf^aires l'cstoîl .iilvis 
Que pour loy rsi huit liini fiiilli ; 
Mais onc nul il mal Tailli 
Qui voulsist entendre àbien faire 
Et vivre selon mon aflaire 



Et selon Dion ensdgnement 

Qui dnnneaux àmessanvement; 
Lequel , se tu le veiilx entendre, 
Je te ïueil cy dire et a]>rendre. 
Premièrement, tuilois amer 
Man)icre, deciier, sans amer, 
El la douice vierge prisiée 
Sans vaniié n';rpocTÎ>ie , 
Et aonrer sainctes et saint , 
Soies malades ou soies sains , 
C'est à dire en prospcritc 
Aussy bien ipi'en adversité ; 
Et , pareontraire , en meschêance 
Aussi bien eom en habiindance , 
Cor tel est bumblet en tristesse 
Qui esl despileux en liesse ; 
Et tel est en Icessc donix 
Qii î en Iristcsse est moull escoux ' 
Ce vient ilc malc aeoiistumance 
Qu'un acoustiime dèss'enrancc, 
Car qui aprcnt une ooiistiime, 
Moult i cnvis s'en descoustiime ! 
Si fait bon ici coustmne aprondrc 
Où l'eu piii si honneur et preu' 

Donc s'avoir vciilx i-oustumc 

Garde que ton cuer ne t'adtmne 
A nul des sept mortels péchiés , 
Et ipie ne soies entcchiés 
D'aucunes de leurs ri roonsUnee^ , 
Car moult t'en vendroit île inii- 

MaisTav lant que Ion cuer s'ac- 
co'rdc 

Qui SI ml am si'pi vin -s . i>iilraireS( 
A acquérir l'amour mon père 



'HauTuw, inCIme. — 'Snpponer. — 'Seconf, reniii*. — 'Prollt. 
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El,l. sa Bk.rieu«;ni«r,-. 
CïS sept vices dont |>ar]é t'ay 
Oédaralkni t'en feray 
Et des branches qui en descen- 
dent. 

Qui k loydcceTfoirentcinlpni. 
Et tu , en vojes et sentieni , 
Enleiu à enlx lOonlt vonkntîers , 
Tes nuiilres sont, k euli es serfs , 
Car nnil el jonr de ciier les sers 
En descrvant nn tel Iniri- 
Oi'i nul ne se yucl apoiui' '. 

Vivras, i) la danii>naci»n , 
S'a eulx n'aprens i estriver 
Par gnerre pour enU e»rhiïer. 
Car Inim t'aprendray la nnnicrc 
Dr les traire de toy arriére , 
El d'avoir franc povoir sur enk 

Qui par eiili vi-nir te jKnirronl 
Quant ils assaillir le vendront 
Ponr clamei' dessus loy haiissaf^c *. 
Se tu me veulic croire pour sage , 
Si bien le MuiBS d'eulx garder 
Qu'ils ne t'osertmt regarder 
Pour la double des sept vertus 
Qui là le seront bons etcui 
Encontre lenepteimemis 
Qui souvent se sont entremis 
De toy metti'c 1 |>erdilion ; 
Mais que par bonne enlcntiori 

Qu'à tuy se vueilleni aticr. 
Et se lu le Taiide cuer On, 
BitemeUiaiit ta gnem àfin 
Sansen prei>dr«Ruciin pwament. 



Ce n'est ]Kis oulirafjpuï loier, 
Car il est aiïié à paier, 
Si no s'en pnct nuls excuser 
Se ilnevouloitaliuser. 

Quant tu verras venir Orgueil 
Rpfîarclanl i ii (lavers del'ueil, 

Dcsdainj! , Dcspil , Prétumplion , 
Siiptditcr, Fierlo, Bubance, 
Dcsprisier, et Oultreimidancc , 
Kl Ions ses autres compaignoDS 
Qui cueura ont pires <]nc gai- 
Vers toi , banièrc desployé , 
Si pren lantost de ton ayc ' 
Humilité, Diivotion , 
Frandiise , Contemplation , 
Paoïir de Dieu, Danlcciir,el Pitié, 
Justice , Simpicsse , Équité, 
Et moidl d'autres qu'ï eulx ven- 

Qui [lonr toi sccoiirre acoiir- 

Kl l'y vomira cliastun offrir. 
Mais ([lie tu les vuci lies souffrir. 
El so contre Oi'|;upil lecombas, 
Ils le mettront du tout au bas 
Et te feront fouir )c eour» 
Et louslcs siens, sansmd recours. 
Qiianl auras par Hninilîlo 
Or(;iieiU-llessi.nssurmnolo. 

Que s'il le venoil audevanC 
Poui' toy tourner de sa partie , 
Que ne se soit pas départie 
D'arecques lo; Unmililc, 



■ En en rccerimt tme rfcompmK sur laquelle nul ne peut rien fonder 
deii^de. — 'DoBination. — ■ 'Chieoa nàtim. — *A ton aide. Ce 
T*r» n« rine pas avec le procédait i moins qu'on ne pronooee 07/. 
tl At 
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Ne les Bullres de sa mile ' , 
Cu: d'Orgndlbienle girdenmt, 
TtnC comme avecques toi serrait. 
D'un mitre isHiilt te fktdtijar- 

der . 

Qui périlteuxeiti^u'der 
Entre tous cenls qui sont en vie , 
Le chevetain * en est Envie 
Qui tnoull eu de muiTik con- 

Avec lui est totiqoan Hayne, 
l^uMtÉ, Hnrtre tlTnjaaa, 
Pàiilx-sciiiUantet Détraction , 
Ennemidé et MRle-boaclie 
Qm n'iimtf qne miDTÛl reprou- 

S'il le veulent atunlt livrer , 
Tantost t'en ponrru délivrer , 
Haisque de tn^ pré* ne t'apro- 

8i qoe de leur* dm ne le bro- 

Et poor letir péril conireuer, 
T'encnenr'tantostfian* arreslcr. 
Prier Ft^ qu'elle ta seqnenre , 
EtLoiaulté, et eus en l'enre. 
Sans pins peiier, te seconiTont 1 
Etceûlx qu'avec eulxamenroul : 
Ceti MMVoir Paix et Concorde , 
Vraie-amidé , Miséricorde, 
Béniïolcnre , Vcrilc, 
Consoicoci^ avtc Uiiito, 

Dont jp lie Tais pas inenlion. 
Ceulx ci feronL Envie fuire , 
Si qu'elle ne le pourra nuire. 



D'un amnil qui moolt fait il 
craindre 
Te relânlt défendre sans iâîndri' , 
Cest d'Ire le muvai* tirant 
Qui va tonijourt en empirant; 
En tonte mtnvaîuié habondc, 
Cett le ^tt* fd qni imt au mondr'. 
Et quant UuiBir te vendra , 
Forte delTente ]r convendra , 
Car dl le KcC deunesurcr 
Que nul ne petit & lui dtirer i 
Et tons ceulx de sa compiignie * 
Sont de sa manvaiie Buuiicre : 
Cruanlté porte sa banïère , 
Ferrenitc, Forceuerie, 
Félonnic et Eeragerie , 
Sesverie et autres iëknis 
Lui vimt ton^ooEs prèa destaloot. 
Quant cette gent vuni venir, 
Gart (07 que DO te puïst tenir 
Ntdi d'eobc qn'illie t'aîtarreaté t 
Traj UMvetsDébonnairetè, 
Qui tMt bon comeil le donra 

Avecquca oeuli do sou lignage 
QoilMtiltMlUdetaaefoonrage : 
CeM aHavoir Doolceur, Sonr- 

Eaiobleté ' et Aurempanec, 
Patience , Diicrédon , 
Hcrnùnlc^ avec Correction. 
Ccnli cy 1:1 ceulx delcnrbanière 
Trairont Yrc de 107 arrière, 
El louie M geni forcenée 
Qu'avec lui atua amenée. 
Ainsi seras d'Ire délivre 



■ Uoilié, dcson cAlj. — *Cit]ntiiM. — 'Com.— * U DHmqoe iri 
duu le» manuicriu un vcn qui crpenduu n'ot pai n^ccwuR à l'ioltUi- 
goice de U plinue. — ■ Tolénncc. — 'FcnuMé. — 'BcUsne. 
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Se Délioiiiiatrelé vculx suivre 
Qui rst franche , courtoUc et 

Ceil celle qui nul temps ae 

De riens qui lui puisi advenir : 
Bon la Tait avec toy tenir 
Etftiirelre le mal tirant 
Qui de pon sevaajrani. 
Ire doil-im craindre et doobter 
El bon d'avecques soj bouter 
Et le tenir pour ennemi 
San* l'acoiiitM' jtmr ne dnni. 
Cest un mauvais ennemi qu'Ire, 
Car si toit com un cuer s'aïre , 
De ficloanïe si s'enfluntuo 
Qu'il en pnet perdre corps et 

Quant en ire se desinesnre 
Et se de soy ne s'amesiirc ' , 
Hasvei * mesure en lui se met 
Et de le dampner s'entremet . 
Elle eu de tel cundition 
Que qui en »oy correction 
Ife met aniesnréement , 
Elle s'y met n lourdement 
Qu'elle honniu lont ù un cop. 
Et vriiemcnt elle bet trop 
Gens uù il Gutlt qu'die te mette , 
Et pour ce tout an brou vet ^ gecte 
San! (juerre y terme ne respil , 



Garl donc qa'li toi ne se com^ 

Aies en tai manière donlce , 
Soies courtois et débonnaire 
Comme nnshomseslraitde bonne 

Nuls ne se devroit courroiicier 
De rien qu'il voie , ne yroucier , 
Mais faire tousjours bonc chicrc 

Laisse le vice el jiren venu , 

Eschièvei muroux el irisleMc 
El prcn en toi joie el léesse , 
Voire pur bonne entendon. 
Non |Kis par dissolulinn , 
Carjuye qiu est dissolue 
N'est |ias i l'dme de value. 
CoïKro lin autre assault ik-ril- 

Te fault cstre moult artilleur ' 
Afin que tu Surpris ne soies 
En loD hostel, n'enmy les voies. 
Car c'est un assauU moult doub* 

Monlt dommageux , manit déce- 

Car les plmeiuv en sont décetis 
Aîns qu'avis aient de ce en. 
De cesl assault est clilef Paresse 

En lapinage , en cniiiinlic ' ; 



le «iD exige nnli, monnise. — 'Le* manucriis A, B, C, portent 
tmitt {bucc]. On tniUTe dam Roquefort , bmmltc, tomboeiin dana le- 
quel Aoienl conduits les crimlnek an npplice. - - ' De bon nid . <le 
bonaeniec, dont on a fait un seul mot, lAfiomalre. Vimt Heoi? Euienne , 
PricdUiKe im lanfagtfmifaiê, p, 98. — Tm, nat. — 'VaT.B,rii 
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S'ensrigne porte Fétardie , 

Faintise , Oiteiise , Lâchsti; , 

Nondialmi- avc-c QiL-r-failW 
Vont a]irôs ; moult est mal hailli' 
Cellui qu'ils pcïcnl ri, trapr 
El dessouba leur irappr atrap|wr. 
Tant 'ne soient-ils (tu liardis, 
Mais lasclies et rélTétinlii ' , 
Ainçois simples, i mate chiure : 
Hak conait cat de tel niimiÂre 
Qoe (puuUflsevoitandessii», 
n CM de trop manvâii dcsnu. 
Le cuer a Ger comme Ijon 
El asprc conimc champion ; 
Lorsilert et frappe, bal eltiie. 
Quant il voit qu'on ne se remue 
Encontre loi pour toy vengier. 
Donclaitilbansoy esloignier 
De Paresce et de M faimlle 
Qui n'est qu'en «on dessui «nib- 
dlle. 

Et les doil-on mettre an di^ubs 
Siqo'pslrtn'en puissent ressoui'. 
Et s'ou ilessouba mettre les veulx, 
Antoine avccqno loj conire eulx 
Diligence et Appertelê , 
Bon-cner et Bonne-voulenlé , 
TalenWe-lHcn-rairc avec Cure , 
Et Soing (pli voulcndcrs procure 
Contre Paresse avoir victoire , 

Se cculxciavee loi retiens 
Et du cuer à ainntir les tiens , 
Garde n'aras.nVn donlili! niie , 
De Paresce leur anncuiie, 
Ne de tousccnlxde sa banîcrc. 
Mais se trairont de loi arrière , 



Car l'atsault n'oient entrepren- 

Fors a c|ui lantoal se ventl rendre. 

A|iri!-s, ^at*t toy iluqiiinlaisault 
Carsisuiibtivement assanll 
Cil qui en est droit capitaine 
Qu' à ses subgci doime gianl paine 
Qwuililla liait en ion service ; 
Ce cajnianw est Avarice 
Qni raonll est de devant ginie. 
S'enseigne porte ConvcniiM : 
Rapke , Usure et FauU-traktié 
Le toivent toiqjoniv pi à pié ; 
Malice avecques Tricherie 
Ulurlre , Larrecin , Roberie , 
Engignement, Déceptirai , 
Fraude avec Cavilalion', 
Et les autres de leur banière. 
Quanltu verras ceste t'en! Bère 
Qui le vouldront assault livrer. 
Se lu l'en veiilï toil délivrer, 
Fay de Chanté ennnestable 
Qni lanl est piteuse ei trulable ; 
Et loule sa conncslablie 
Q'avpcques lui csl establie , 
(Que, selon Dieu, )>onrsuit ' ri- 

CestSourfisance avec Largesse, 
Anmosne faicte en cner dévosi , 
Ce que Dieu plus au inonde vol). 
Se ccste conrelahlic as 
Avccqiics loi , acompliras 
(^le balailif- à ton vouliiir 

Avarice est dcputaFTaire, 

Car il mains manlx niacliine ù 

Par le conseil de Convoilisc 



'Malmûii. — ■ Pourtant. — 'l^ervéi; on diKBt pini icmreni afi- 
ItnËi.— 'ntUré. — 'Subtilité. — 'Snil. — * Il rail fiire main maux. 
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Qui les (j'Elis à tolir Mite. 

Si te garde donc de rien prendre 
De l'aulruî,si!nu le vculx rendre, 
Par i|iip1i[ih- vtiii^ cjiie r.n soil; 
0.nv..ili*e yena.kVoil, 

Dont aucuns niïiirtrnt ù lionLi'iir ; 
Et pai' ce n 



,iilTai.H 



Car uns oultrage n'iertji use. 

Cloutonnie est sonbdl guerrier ; 
Assailli- il devant cl den ier, 
Car il |iar( en ileiii sa l^tailli' 
Toiiilis ei avant qu'il assaille ; 
GoimnaïKlii' l'unr conduit : 
Avto lui s.m! eu sou conduit 
Friau.lisr, I^iiiincrie, 



Qui [lorlcr lui ]>ciu préjudice, 
S'on dit (|ue Naturp lui face 
Parfui-ce iju'il soit enclin ùce, 
Les gens ne le doivent pas eruiri 
Car cen'csl tnie chose votre, 
Ains esl par la nialc doctrine 
Dont nourrinire' le doclHnc. 
Da sixième assault bien l 

Contre cestn; fay bonnes i^aide! 
Glontonnie en est condiiiseiir, 
Qui de lousbiensiat destriiiseui 

Kt etigendrc tous mauvais vice 



Et si eM41 plus qD'îl ne pert', 
Hol temps sa v onlenlé ne pert 
Qnî ctlSDr toute riei 



Mesdit, Siirdlt'p Maiigréeric , 
HastiïciL', l>au(onneric' 
Kl des autres à graiit planté 
Qui sont de telle voulenté. 
Ceste bataille se tient Tort 
Ht livre asunllà gruil eObrt 
De l'autre couë, pour surpren- 



dre, 



Si (|i 



n s'y publ dolïendrc. 



il raiilr 



Quesiseuengncnl* 
Que partout;' ' 
Orfanit.setu teveulu yarder 
Des deux assanlx, bien regtrder 
De tous costcs à ce qui fanlt 
'Pour contrestcr A leur asssott. 
S'il l'aMallIenl , met toy à def- 

Et pren avec toy AbatineoM 
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EtSobricic sacompaignc 
AvecquM reitlx île leur enseigne, 
Car t'avecqnes loj ai ces denlz , 
Aiiez en vendraavec euli , 
Et Ce garderont bien, «aia Ikille , 
Encontre celle ^onlonMiUe. 
Snr tonte rien gart toy dlvreue, 
Qne n bataille i toi n'adreue t 
Car dl qu'A Tvreate se livre 
N'a povinr de longoentant vîne, 
Ets'ilTÏt, û e«t ce à mewfaier. 
Car il n'a ne membre ne chief 
Qnî par yrracc ne lai dueille. 
Le* mains hiî treuddent comme 
foeilla 

Eti'en eMèt[dna losten vieilleue. 
En maladie ou en faibleaie. 
Qni s'cnyrre, H se deanonnût , 
Car tant le foie w ponniu; 
Ainsi est de loj homicide i 
Dent c'est gnnt dolenr et graot 
liide>. 

Du lepdime aManlt dont Ui- 

Ett cajuiaine par nature , 
Te Tanll gaittieret traire arrièrG, 
Si iju'elle et cenix de m baniére 
En lenr chemin pu ne le Imii- 

Si que mppédiler te pnlaMnl. 
Se Fol-regard h fort ordiier 
Trayoiti ponr lo; Méder , 
Soies laget et te retnij, 
VisIetiKnt hors du asjt te tra; ; 
Et quant hors seras de leurt 

Garde toy lùen que ne te mettes 

En la Toye de eonvemr 

Si près qu'& toy puîst avenir. 



Car s'avecbiifavint attrait, 
n te remcDrait droit an Irait , 
Si que b Bacbt de Pensée 
Te aennt tosi OQ corpi bontée , 
Et celle de Fole-plaisamie 
Qai ne tendrait qu'A déceranec 
Te mectroit, tout à bod plaisir. 
On trait de garrot* de Déâr 
Qui si Ibrt an cner le Guroit 
Que jt mire na te gnemrit i 
Làlangninaes en tel peine 

Qui vonlûst entendre 1 lien Taire 
Qu'i muntenir le fidaBure 
Qui de folle amour te d^wnt 
Dont cbascnD en fin le rëpent. 
Là t'anroit si Miq>édît£ 
Folle amonr par Traité 
Qu'il te faodroit pmr vûncu 

Mais sa tu te vanli Uen defféndre 
Contre les ardiiers anxnrenx, 
Jà ne seras snrprins par eulx. 
Pren la large de Chasteté 
Et la lance de Fermeté : 
La large mel devant les yeulx. 
Tu ne le pues ilefTendre mieulx ; 
Granl mrstier as qu'elle le gart 
Enconlrc les trais île He){art. 
Se tu ce |)as' piles bien garder 
Contre Fulemcnl-r^rder , 
Jl Fole-eogitMioii 
Ne l'ara en «Direction. 
Et qaani ces deux ne te femint 
Jà tes autres ne s'y verront. 

Aussi ["■\'eiit-ili loiit ilefTaire. 
itegart si es! trup perçant chose ; 
Toute plaisance y est enclose. 



' Honenr. — ' Grot mil d'oifulèlc. ~- ' Puufe, puslioD. 
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Cai'toiisceii!M]iR-!l<>^.ii'r attaïnt, 

SmI parjuyc ou par climli iir. 
Pour Cl! est voir «■ i|ii'im liiiT 
scuitt 

De r.: qii-aii ne <ml. -cv 

ih-:,ll. 

ïlu fort Irait rcyari panier 
Kt qu'il leur cimvïpiit ic jjanliT 
Ly un l'aulrc quant sont en- 
semble ; 

Tout SaÙKte Eglise ce assemble 
Sdon l'OTdre de mariage , 
Alds excuunsrcspondrayje. 
BrieretneDt, sans prolonf-atinn, 
Ce n'est mie m'etilenLinn 
De derrcndrc à nul, bon reyarl , 
Mais que dt Fol-rcyari so (jai t 
Qiii les fols fait ymayiiier 
El par Fol-cuiilier deviner'. 
Dontesl née Foie- plaisance 
Qui convoite du corps l'aisance. 
El de ce vient Anirnt-di'sir 
Qui art ton., s'il n'.i a.>n plaisir' 
I««rait tan, q..-.\s.n.pr.-«i.-M.. 
E. tonl c,. d.fol r.-ya,l v.ent. 
Ce n'est \tai regarl convenable 
Quant i Dieu, mais qnanl aa 
Déabic: 



Rc(,'art fait [Hiur cbamcl drlit 
Au T>^al>lc moult alH-tIst' 
Kt atitatn ilesplait-il à Dieu 
Si ii'cat pas fait en temps et 



Cfns qui m marUfc-n sont, 
y..! (..usjours lents ™„rai,,.s oui 




L'un à l'aulrc atTaire avoir 



Par charoelc coqjunction. 
Se ce n'estoit en entcndon 
De lignée multiplier; 

Si que, parle gré de nature, 
Facciil ensemble eDgendréure , 
Quant temps en est, et puni, et 

Kt tout ainsi l'ordonna Dii'u, 
Non inie |Knir soy Jélitcr 
A l'un avec l'autre habilei'. 
Fols est qui l'un à l'autre habite 
Sans l'enlcntion dessus dicte, 
Ciu- c]uaiil Sature en teb gens 

Selon les estas de son ouvre , 
Sans moy ne Mesure a[^ller. 
Et que son fait nous Tait celer 



■ Vir. 7101, dmrUt (dérier, p<rîr?). En kimml Jtnmr il mbUc 
<ln'ao peut cDlcndre ces deux rcn ainsi : B^rd qui Tait rtxr lu amoo' 
leu iuicméi et duu kqoel ib eraieal foUement lire In tcnlimnin qu'il* 
iiu]MRnl. — ■ Plaît. — 'Malin. — 'Vnùmait. 
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Afin c]ii'Ati ciiiiianrfi n'y vipll^jne 
Qiii en siilijection la lit-ngne, 
Icesie CDpiitation 
Faiclp sans (jonération 

Par frcsle supcrfluilé, 

E«t péchié mortel, nul n'en 

Qui piT Fol-d£»ir le* y bonté 
Four scomplir leur volenlé 
Cbamele dont ili lont lempté. 
Où nBtnre est ton^onn encline. 
Nul tempi qn'élle puîii n'y dc- 

Frcslc, M.: vl abanrlonnr.. , 




Ainsi de 5oy s"occist Nahi™ 
Se ne la (,'onïcnio Mesure 
Ma suer' qui tant pst bien niilléc' 
Qu'ellf en nul temps n'est dcs- 



Crciy donc Mesure eninus tos fjis 
El tu n'y seras jà méfiais 
En nul Icm|is, je l'en nssëur, 
Car qui la rn.il, il lii asseur, 
t:ylaira) ilu-,i (i(inie assaull 
l)<>iit I,u\i,re les t;ens assaiiU 

Que j'ay entreprise première. 
Soira loui temps vrijenta toj, 
Aimet ton |metme coamw toy. 



Dieu mon père le veult aimi ; 
Et Tay à diascnn tout ainsi 
Comme qn'il te feiu voiddroiei. 
Et se tu vas parmy les vtâei. 
Soies enclin A salner; 
Et si ne dois nul temps mer 
De la bouclie maie parole: 
Sùgci est dl qui pou parole, 
El qui aime et deurepoU 
Ojt lonqtnira , voit et se tait. 
Et se m es en compaignie 
Parbnt de sens ou de (blie. 
Parie au ptns tut* que lu ponr- 

Kseoute ce que tu orras, 

iJuDni ec > eiKli'a an paraler', 
K( que ees<,it|,ar!.rienanBai(!ej 
Ainsi seras U'iui ]iourta);e. 
F.t ne le fusses ores mie, 
Li Tault-il jouer d'escrcinic* 

Caronappareoit lost. moult cler. 
Qui ïeult il parler cnire prendre'. 
S'il ne se garde de nu-spivndre , 
Ou rler si^ns, (m elère fdie, 
F.I |Kiiir ce eléreuir^nl folie 

Qui ])arlc ne lioii ainir liasie, 

I.i eliiise tiiiui il vcult parier, 
1:1 .'i qiu'l lin il puet aler. 
Et ce qu'il en pnet avenir; 
Ainsi n'en puet nul mal venir. 
Soies courhni et amiables 



'CVil la rutou qui parie et qui appelle k meum , ta aiodératioi), u 
Kent. — *H^ée. — ' Vt. B , d^talB/r. — «Var.B. C, pùa aiinli, 
— > ' Sa poonanaDl , djiiu In nïtc. — * Eicrime, — ^ Bondier. — 'Je 
enui que te ven dûït Hni écrit aiznï : Sri f ru Haf A parler rmprtitJrm, 
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Par my 
Tous lempi 
Su; les boni et faj le* niutnùf , 
lUmc* tout lempt doncenretpMX i 
El M to où trocimii ne nriies. 
Garde tor bien qne tu i^jTinMi, 



D'uner noiiet, ne de lencier. 
Ami* , se tu veulx advenir 
Au manoir Ricliessc cl vpnir 
Dimljc l'aï si fort oï [ilaimirc 
Qiieniilstintiisnvlupuctatlïiiiil 
Se n'est |mr [lainc cl |>ar tt 



Uùues cttcr telle Tolear 
Et celte cogitation , 
Et prcn en toy discrétion. 
Prcn di'S lieux voies la meilleur, 



Car le destro tontes gens muno 
Dinit IBicbeue, en son demaine 
Haù qne on ne M traie hors Tme 
En cellni mil ne M fbrrine, 
Ainçois tb tont i sa devise. 
Or est dnnl que je te devise 
Comme dl cticmii 



Toiistcrupsen tria graricuK es ire. 
Cil l'Iii^min a nom DiligeiKe, 
l'avts' ûst de Persrrérance. 
S'en ce chemin te veiUx tenir. 
Tu pues à ridieue venu- 
Et le chemin tost achever 



Sf u 



G fais, feras Toieu 



Tl pu. 



Qni't'y Saura bien convoier, 
Sans toy feindre ne farvoler.] 
Pren le chemin drcntàmaîn deatrc 
Et laiiH celini à seoesire, 

• Son. — ' Fleur 3« U farine. — 
ven cotre erodula ne hm ipt du 
■ Daneaicr. — 'S'y «MMnun. — 
on lie In fi^oli. — 'talqui. 



Qui est 1 cliois, le inieiix doit 

prendre. 
Et M tn veulx la voie aprendre 
Que tn dis que ta oc scez ]ib3 , 
Pour ce qu'il y a mal tresiias, 
Si comme tu dis , i passer 
Far quoi on s'y puet trop lasser, 
(Ces! au" beau manoir de Ri- 

Jp l'en aprendi'ay bien l'adresse 
[El ce qu'il en pue 



Car qui n'y va, ne tientqn'àlui, 
Quant le ciier a si achwlly 
Qu'il bel le bel désire chemin 



Qui ce senestre veull aler, 
Mescliéans est au paraler, 
Ni n'en puec cscliapper n'es- 

t.,rdrc', 
AinsUitcanvienttellehart''lordrc 
Kn poine, en iiiescliief, en an- 
goisse. 

Cil cliemius moult de gens an- 

Ellesfiiil vivre en grantdesIrtSBe: 
Laie't'cnl l'appellent jaresse 
Et 11 clerc l'apiwllent accide; 
On n'y treuve l'onfort, n'aide, 
Ne conseil, n'espoï r , ne chevancc , 
Fora peine, ennujetmcscEiéancci 

- * Ce fui K rapporte à tadrnse^ Les 
iTaot. — 'Var. K,^,Q,faré. — 
' bandie d'ailiR tordue STetlaqndle 
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Cest un cliemm moult dcitravc*. 
Plein de boulions*, tout eneavé ; 
Ifil ne fera jï si beau temps 
Qu'y puilt toit errer qui utem*. 
Là le tiennent BD ccnurdie. 
Les grtni bonllons de rétardie , 
D'ignorance et de nieeté. 
G^est le chemin de Povretê, 
Une dune qui n'est prisée , 
En ce monde, n'auclorisée 
Ne qu'on viel diien , en vérité . 
De lui Tient tonte adversité, 
Uescfaief, peine, maay etcon- 

Amère se fait donc bon traire 
Dn chemin qui 1 Inî adresse, 
El proidre la [faisant adresse 
Du beau chendn de DiU^ence , 
Car cbascun puet veoir en ce 
Qni est k diint et puet eslire, 
One dinl pas prendre le [ûre; 
El s'il le prent et pnis s'en veut 
Bepentir, quant il ne le peut 
Reconvrer, c'est trop grant fo- 

Car qui bien laisse et prenl ilo- 

Et se fbrriMe à escient, 
Ne puetclmltùrs'ilen nelvienl, 
Car quant uncuer s'est forvoyés, 
N'est pas de léper ravoiés. 
S'il est ou chemin de Paresse, 
Il tourne le cul â Richesse 
Et va à Povreté tout droit , 
Dont je t'aj parlé orendroit, 
Qui fait à mat gens atoumcri 
El quant il cuide retourner 
Et s'apperçoit de sa folie. 



Lots entre en grant mércncutie 
Qui inonlt le travaille et le peine , 
En pensée, ensoussy, eu p«ne. 
En desconTort, en désespoir. 
Dont il devient larron espoir ', 
EttolteleniUeflnx gens le leur. 
Dont en la fin naert à dideur. 

OrsoninKunsqnivenlIenidire 
Que destinée k ce les tire 
Et les Ml ensement aler. 
Folie font d'ainrî parier, 
Car ib ne scevent que ils dient : 
Et les malénrenx s'y fient 
Qni dient souvent t\ menu , 
Quant tnescfaieTledr est advenu, 
Qu'tdnûleinr devait avenir. 
Et le ventent pour vrai tenir 
Et prennent en leur meschéaDce, 
Parce parler, filorifiancc, 
Et s'excusent dn Ipur nieirail. 
Disons qu'ils ne rai ent mie fait 
Par leur ff ù , mais par destinée 
Qui BU naisirc leur Tu donnée. 
CenUqui te croient se déçoivent, 

doivent. 
Car à ntdlni n'est destiné 
Qn'H soit pendu ne trriné. 
Ne qu'il meure de mort vilaine , 
S'il ne met an desservir pdne. 
Meschief conlrester chacun puet 
Qui entendre à bien faire vcidt , 
N'il n'i^it pas de nccesMtc 
Qu'i nut aviengne adversité , 
Mais advient pv cas d'aveu- 

Quant fuleinent on s'aventnre. 
Destinée ne. puet contraindre 



■IMUt, en dtmdre. Vn-. 7101 , rfui-rr^ {ibangti) t* •acaité, au 
Tenninnl. — 'Bouriùen. — 'Dediiu. — * Peut-être. 
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Hu] , si qu'il ne te puiu refrain- 



1-;^ s'iicsiàia roiSteiiipto 
l) al.-r faire aucune aalic ', 
S' avec lui suy', jelB chastic 
El lu! oste celle pensée 
Qni en iod cuer estoit ealrée , 
Et Inï donne advis et mémiMre 
T, t'il me venll croire. 



A maavaise tempUIion , 
Dont il vient i salvation. 
Ainsi peui veoirdèreiiiciil 
Que (le5linée nulle ment 
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Ainfob villainemeni raontmit, 
El s'enmiroit, tpoy qnc nuls die. 
Que s'uns Noms 1 mil g'esbidie. 
Et emble, et tue, et fier), et bat, 
Quant il a'y pnel mettre débat 
Pour destinée qui l'enrorce 
A tons inanlx Taire par la fiiree , 
Que monstre n'en doit estre «a 
doit 



Car nul fait qui sans uii>y t'Ftt rt l 
Ne puet venir à Iwu eff<:l , 

El parce meschief il tseliii.si 
Que destinée y pren le nom 

Que bien et inaljiar elle viennent 
Et (pie nul contrealpr ne jiuet 



■e que I 



Car s'il estait au Dieu vouloir 
Que destinée êusl povoïr 
Dessus les gens si comme un dit, 
Que vauldroit bon fait ue tion 
dit, 

?ie soy i, bonnes cuvres traire? 
Piid n'aroil mestier de Iwen faire 
Quant bien fait ne le secourroit , 



l>rKn le bien , 
Qi>an( avilir le jiues aussi bien , 
Kl ]>lu; létjièi'cnicnC assez. 
Car on est cent fois moins lassé 
Ou lieau clieniin dessus nommé 
Que Dili(;ctice t'ay nomme 
Qui toutes ),'ens à lionneurmaine, 
Et cent fuis y a moins de paine 
Qu'où hideux chemin de juresse 
Plain de douleur el de tristesse 
Cil nul ne pourmit esire ï aise. 
Pie faire chose qui lui plaise, 
K'estre en estât, ne biennonrry ; 
Car !e chemin est si |ioiufrï 
Qu'ony inlrcjusques au ventre, 

C'est un chemin ou nuls ne court , 
Mais, sans faillx , il est assci court 
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Tant Boit-ii ort el .[i-sriv<>'. 
Car on est tantos» ani\e. 
Sans y ijuènr autre adresse, 
Droit au nianoir où ii s aiircssc' , 
C'esl assavoir cliei Povreli' 
Où l'en vient tout desbarelii', 
Nu, detchtinx, et de froil trem- 
blant 

Et de très-douloureux semblant , 
Le corps courbé, acramjiely', 
AfTin (jti'on ail |iitié •le ly. 
Mais de tels gens , en vérilé , 

Quant il sodI en si bas dcj,iv : 
Puisqu'ils se mettent tout de gré 
En <i doloreusc aventure. 
Que niésaise aient r'estdrotcture. 



Que lu scei et vois qni avoïc' 

Toutes gens à cbétivelc , 

A an^joisie et 1 jiovreté , 

Et que cbascun jour pues véoir 

Qui nu lenr fait que meschéoir', 

N'en ce chemin bien n'oreni one- 

Eschive le erranment doncques , 
Et met les pans ' ;i la sainture , 

F.t 11 niain désire pmi t'adresse 
Au beau chemin qui lost adresse 
Tous ceubt qui y vont, et agence 
En tout honneur ; c'est Ditigence 
Im Iw-au chemin plaîn de no- 
Nuls n'y intet avoir for* léetse 
Par la pltinté des biens qni vien- 



ne cher 



Seunshoniscnti'iioiiiua)ivdi5|>as 
De grc, ou qu'il m saidie pai, 

Et en ce man pas lui mescldel, 
Cellui d'après qui le regarde 
Ne le suit |>u , ain^is se garde 
D'alei' a|irès, qu'il nu se blesse. 



Qu'à droit port le but arriver. 



-1 ]™ 



t-eqiii.' 



Chascun a désir qu'il se voie 
En ce chemin. Drail eu my-vine 
A deux tentes dont l'une à detire 
S'en va droit, et l'autre ï te- 

De la desd'e le vucil parler : 
Parcelle fait-il bon aler, 
Car tant est vertueuse adresse 
Qu'il iiiiùne i parfaicte richesse ; 



•Xn.im.diroHnl 
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CeU Si 
Qui cenlx qui là vi 
Ll Ici rail vivre en 
Sans peiuer à nul < 



QuerrM meilleur |iaiii 
Donl. puis, se l'ûpenlcn 



Et nuls li'vst l iclips atilrenient 
S'il ne va panny Souflisanoe , 
El fut-il ores roy de France. 

l'en mentiraj : 



itbien diiK 



Elle va 

Envi-ra celle 
Car nul n'y 
Celle seuil' i 
QuiI,-,ou..r: 



Qui plus ena, plus veuU avoir. 
Toagonrs de plus en plus con- 

Valer «vaut (i fort les coite ' 1 
Et quant ils Tiennent an diastel 
De Richesse qoî tant est bel , 
Avii lenr est que riens Tait n'ont 
S'encores fba avant ne vont. 
D'aleroultre est bien leur entente. 
Tait oom leur dum celle sente , 
A quelque peine que ce soil ; 
Mois certes elle les déçmt. 
Hal en virent mcqnes l'entrée , 
Car quant penotme j est entrée, 
Ke te pnet d'avoir ttooler, 
Aim voaUrolt bien tontagon- 



5<'ulci>iij) soni (réiiuuliiL-s , 
IÎ.- Forlune qui ne voit goule, 
Qui de sa rue si les boute 
Qu'en la boe les Tait chéoir : 
On le puet chascun jour TÉoir. 
Quant ils se voient déciius 
Et du haull au bas chéus 
Où fortune les a flatii', 

Et si vains que du Unit leur fail- 

Etnesce vent quel part ils aillent, 
Tant sont lionteux et esbaliis , 
Et se tiennent pourfoU naïs', 
Cliétis, lsi,conii)és,ians1éesae, 
Entnms on chemin de Biu-eMe , 
Et s'en vont droit & Povrelé, 
Desconfit et deabareté , 
Ne jipaisji>ar ne Krontaîse. 
Ainçois languiront en mésaîte. 
Et en tel estât se mourront , 
Et, paraventnre. pourront 
Faire aucun vilain maléfice 
Dont il seront mil à Justice. 
Donc pues-tu véoir et entendre 
Qu'ilfàittrcs mauvais entrepren- 

Sente ijui est si périlleuse . 
Si forvoiant , si fortunense 
Comme est celle de Convoitise , 



Var B. et 7101, impartir. 
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Car nnl n' j * l'entmie mise 
Qm en U fin ne l'en repenle. 
Btcbieve doncqoes ceste sente 
Et pren celle de SonfGsance , 
Et tu «uns tooqnu n che vuce 
EtaMCi tant corn lu vivras; 
Amaai-tn quant ton vivre as, 
Entre let gens,honne5lement, 
EtUMolBunt vestemeiji 
Etàr&Tenant le suqitua: 
Fol et te tn demandes ])1uj. 
Fui que tu l'as par loputr, 
Tnai plus qu'une ruyaulti' 
Sans toufGtanc? ne vauldroil , 
Se tu regardes bien au droit. 

Et s'il advient que servir dolcs 
Je le deffent que tu ne soies 
Envers ton maistre courageux , 
Oi^illeux, Tel, ne oultragenx. 
Toiujonr* lui Tay obéîstatice , 
Et enclines i sa plaisance , 
En tons estas', sans rebeller. 
Et ne te do» nnl tein|>s mêler 
D'arguer ne de contredire 
Chose que m lui oies dire : 
S'il parle à toi , si lui respous 
Doiilceinent , sans vilain respons , 
Sans rebrichier' et sans groucicr. 
Craindre le dois il courroucier. 
Et si ne dois en tud Iein[>s faire 
Chuseiini lui dciie ilesplaire 
Pour enseignement qup tu trais- 

Au moins puis qn'amander le 

l^leddi omerde m; cuer, 
Sam kn estre Eaolx itmil fiier. 



Ettetn l'ainMt.tuferu 
Son Tonloîr et le donbtens 
En tons estas .j'en «d certaine , 

Qne tontes vertus hù endinent 

Et de lid obéir ne finent. 

C'est moult puissant vertus qn'a~ 

Mel-la donc en toy sans demour. 
Car qoi aimedecocr, il craint i 
Bonne amour ù ce le contraint 
Qui le met en obéissance 
Par sa vertueuse puissant» , 
El le tient en subjection 
Sans tuer de déception*. 

Qu'il ait en lui d'arnoiir demie' : 
Amour n'oliéist pas 1 crainte, 
Ne nnlini n'aime par conirainie, 
CaroncnÙDtbient ce que l'en liet, 
Que ce soit voir, chnscun le scel ; 
Mais qui bien aime , craint et 

double : 
De ce ne doit nuls avoir double. 

IjtvaiinienL, fl s'jinour désirs ' ; 




Sans lui amer et cliicr tenir, 
Nul bien ne t'en poura venir, 
Ains perdras avec }aj ton temps 
Et si atuM i hd contempt , 
On nbnant coofft te dam 



I El toute Btnalîofl. — *CM)laa.—-*Trtma. — *LiiBI"I10l ajoute i 
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El BÎ diRuDcr le poiura 
En phueiar» lienx, pâravenHirp, 
QuennIlDi n'inrade loycure. 
Ainsi en taa» ettaa perdroies , 
Se par imonr ne le servoles. 

Qukooques aerl il doit amer 
Son maiilrede cuer.tantuner', 
Et de si loial mer servir 
Qne s'amoar pniue deuervir. 
Prendre doit troii conditions 
Dp trois dglûGcatiinu 
Qne briefineDtje te I 

Prender, dosd'aioe dnilavoir 
Se bien Tenlt faire «on devoir i 



Oreilles de vache avoir doit ; 
Et tiercement doit avoir (jruïng 
De ponrcel, sans aucun desdain g. 
Ces trois conditions estranges , 
Se In sers, pasde lojr n'estran(,'cs, 
Mais mecl loosjonrs paine cl 

D'avoir les par similitude , 
Qiianl sauras l' exposition 
De leur signification 
Qne je le vcnil dire cl aprcndi^. 
Par dos d'asne lu pues entendre 
Qu'avoir diûs le Tais et la duirgc 
De ce queMninaistre le charge. 
Et qne de tontes se* besoignes , 
Stnsbïreoblîaiice, tnawgnei) 
Ta en dois la somme porter 



Le sien proiifGl eoninic le tien. 
Après, par oreille de vache 
Pues-tu entendre, sans fahu^e', 
Que ta dois Ion maistre doubler, 
Ets'iltelaidenge', esconler 
Sans ce ipe conlrelni t'orgneillet ; 
Paire lui dois grandes oreilles , 
Et faire semblant lonleivcnes 
Que tn n'ois adonc , ne ne vois. 
Quant le verras de tencier ehanlt , 
Tais-(oïtoiil coycl ne l'cncliaiill. 
N'à lorl, ni droit, m- resmmf. 



Car trops'cn pourroit eitgaij^ierj 
Autre chose ne piietgaignier 
Servantquirespnniisonmaistrc, 
Soit chevalier , binugois <m 

Qui »' tait el point ne rebelle , 
C'i st line vertH bonne et Iclle : 
Cealn-cy, se lu me veiilx croire. 

Par groinjj de pourcel eniemcnl 
Pcus-m entendre clèrcmtnt 
Qu'en loy ne doit avoii' (langer 
Ne de boire, oc dcmengcr, 
De (,Tant disner, ne de petit : 
Tous dois prendre par appétit 
Et en bon gré , se lu es sage , 
Sans mener dei]>it ne haussa^c , 
Olf;n^,ramposnes, nedesclaitig, 
Et fay tout ainsi com le groing 
Du pourcel qui partout se boute ; 
Tout prent en gré , riens ne dc- 



■ YiO. — ■ AiUe, qum qullen soit. — *Tionpme. ■ 
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Tout treoTeboti et uvoarcux, 
De mille rien n'eu dangereu'- 
far lemUablc, ne doîi-ta ettre' 
Quant lu e« i l'ouel ton nuisire, 
Ains tedmi tantpbire et tooFBre, 
Son* rien relnterne detfnre. 

A lui te tnt lUiMm la Hge ; 
Lors bmiiu^nii pou mon -vkage, 
Etponrpenterimeulx m'acoHéi 
Donc s'en vint de lez roon ooMé, 
Uns bamt saige* et pliin d'an* , 
Amti comme U me In avis 
El il en est Inen renommés, 
Entendem^l eitoît nommés. 
Beaui atnis, dbl-il , nr cnlcns : 
Se ta veux cmploierlcin l<.in|is 
A (aire ce qiic Raison dil , 
Tu feras i[iic saj^e , i mon dit. 
EUet'a moult scrmt>né, 
Moull Umne eittiiple l'a donné : 

■n. en pues aérant birn ïrnir 
Selon Dieu et selon If inimili'; 
Onj U, et j'oclroy qinm me 

(Se de ce qu'elle a dil l'a]x?ns';) 
Sein jA nul jour l'en re)icns ; 
Et lu ra|)]karcevras i l'neil; 
Quant i, or, plus dire n'en vueil , 
Car on doit mcltre son asscnt' 

Quamj'oy un imii après pensi', 
Repensé et conlrepensé 
A ee que Raison apris m'oi , 
Et tnen recordé mot Â mol 
Par le comeQ d'Entendement , 
El que j'esloie en grant dénient 



De tout en mon cner retenir, 
Èa-vons un bnume i mm ve- 

Qui bien semlddteitreadTocat 
Qui parier scéust eu lonicas: 
Hoolt semldoît ettre sages hom 
Si^drmt et selon raîicm; 
CoifTe et habit fourré portait , 
Et richement se d^mrbiit: 
Preudonu femblmi, etsantriol, 
Qerc et Ttikt arec lui ot. 
Lemùslre FuBirat' Dominés, 

Son clerc avoii nom THdterie, 
Kt son varict Hoquclerie'. 
■tarai s'est de lez niiiy assis, 

A parler attrcnipéement 
Jbissi comme par cbaatieiitcnt. 
Anras-tnhn; assez pensé? 
Di , chailir, qu'as-tu empenié? 
Veulx-tii croire Raisun la Me 
Qui cenlx qui lacniienl aflble? 

Qiiiscïciiltàftaison tenir. 
Mais !t grani jaine se chevil 
El toiisjours en soulTreté vit 
Sans avoir nulle clicvissani-e. 
Or es. fols ,|ui « «mdii-mT 

Qui sd.m raisou^ouvcrroit: 
Jamais ridic ne se vcrroit, 
Ains seroit tonqonrs en on prànt 
Sans ce que il enrichist pmnt. 



' mBcdltOEni. — ' De même, lu ne dois pu An diFScile. — *Si m 
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TanqanTS samt corn poTra cl 

Dolent, udget «tserTau Hclie 
Dcœt nravaU t'omit laidvnciiT : 
Aimâ Throit en (jrant dangier. 
Qui aie cner pur, net et monde, 
Povre Ettetn'alirr ' ^ utst monde , 
Ne ne pnei vunir fc iMat; 
Met doncipes RuMn en rcsUt* 
Et me crois , si Teras que uge , 
Car s'nscr veau de mon mage. 
Tu seras lanlosi surhandé, 
Hiclie , puisMnl et euandé; 
Servis et honoenrét sens , 
Et toatiton pUbir ferai. 
Tn ne Teras que oomnunder, 
Cbucim vendra à ton muiilêr: 
Tons temps TÎrns en td CMVof 
Corn se ta fnsset doo oo mj. 

Se ta bis mes emeignemeas 
Que je te vneildireettjirendre. 
Moult bon exemple y pourras 

praidre. 
Flateur soies premièrement, , 
Car c'est le dnûl commeneemeot 
Par quoi on pnet â bien venir 
Et i grant eilat avenir -. 
S'avenir y vculx , sans deHanlt, 
De Placcùo jimcr te fault. 
Siiifs en tous lieux décevant 
Oii m seras, et pr devant 
AloutcSjjcns fais beau semblant, 
Si leur iras le cner embUnt, 
El Taing qne ta soies Io;tiiIx, 
Vrus en cner et eipédaalx*; 



Aqiiier des «mis , sauf le tien'. 
Serré par ilevcrs loy le lien. 
Hi; siiLi'S |>as larges, mais chîchei ; 

Quel ci>m{)aigmc que Cn tmiMes, 
Là ne desjMms riens qne Iti 

pidsses'i 
Aiesleciier baull', et te trnfles, 
Et dy des gorgées et des [ru Des 
Quant tu verras qu'il sera pcûnt , 
Et met paine i le laire A pc^l 
Par ce seras tu bien venus 
En compugnia , et chien tenus. 

Apris, »e te dmt ennnyer 
De vonloitiera gens conchier' 
En tous estas, et mettre en voie 
Que tn aies de leur moniMÏe, 
Ou soit à dnnt, on soit à tort. 
On par contrainte, on par aocort i 
Et selnen me vetdx apaier', 
Aciois* partant sans riens pajcr. 
Et Tonlenders par tont mei- 

comple", 
Ne jà dn pécbié ne bis compte t 
Ceubt qui te ddvent lay con- 
traindre, 
DeleanwngiernetedoisftÙDdre, 
El les mener il pornité 
Sans arc^ d'euIxnuHe jitié -. 
Ne te dianlt s'ils perdent che- 

Hdt que maies leur substance; 
Soles tonqonrt tont preti de 

freoâre, 
Haï* garde-lot bien de riens 



' Oroii, piiisniicc. — 'En arrière: de reuer. — 'Spécâ], dironj. 
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Je le (leiTcTU ijup tu ne pties 
AdmecboKfpie lu iloies, 
B[ s'aucun U laisoît teroondrc ' 
A qui 3 le bnbistreipoiidre , 
OuKritibd, ooMÏt aiet, 
Moy ei mon clerc et mm vari«t 
Tous ensemble t'iron» aiilicr 
Ou cas qu'il te faiildra plaîdier. 
Se tu miuicroii, tu materas 
Tousceulxn qui tu plaideras, 
Sans faillir en nulle saison, 

Tousjuurs à lun besoing ven- 

EtUcnprèideloi nous tenilnms 
Et le feron loM achever 
Tes causes et en hault lever 
Ton estai, habonder el croistre. 
Tant que bien te pourras aeroistre. 

Après, le vueil en cor aprendre 
Trois clioses qu'il te fault cm- 

Se tu veulK tost monter en pris 
Et si sont d'assez moien pris. 

La première est que tu te vestes 
De bonnes robes et lionnestes 
Fourrées k leur avenant' : 
Si en terai pha avenant ', 
Phis honnonrét et niieulx prisi<-s 
Et entre gens auctorisics 
Et tenu potv sage de tous. 
Et Aisses tu Tols et estous. 
La seconde cho«' est mentir 
Soiibliïcnient , sans alcrilir, 
Par beaux mns polis, plains de 
l,.bc,' 

Ce stcl bien sur la bonne robe : 
Par ce pourras tu faire acrou'c 

■ Amffter. — ' Convenablcnenl. 
■ Observ alcNT. — • Mol dont j^nt 



Ql.ejn™r»uc,.snit,l»,«.voiro 
fitq„ov<.riLo s„il ,„enr<.nf;c , 
Ne qu'on j croio ne qu'en songr, 
La tierce chose est vraiement 
Que tn faces hardiement 
Qiianqiie lu aurai em|)ensé , 
Soit bien pensé on mal pensé ; 
Tit (lois hardicment ouvrer 
Se grant avoir vculx rccovrer. 
Car cil qui hardiemenl ne euvrc 

Mais est povre et las en ce monde, 
El li lisrdi lousjours liabnnde 

Et principalnitiu les le tiens 
Et lu aiuas lomjours clievince 
Cotnlùenqne tootMdtdéoevtnce, 
Car uni ne pnet dtevance avinr 
S'il ne met paine k dccevtrir 
Et s'il n'est bien maHcîelix, 
Viseux' et caut et engpnenx. 
Semblant doubi et conrtokvers 

Et en ciicr faulx, rude et eUon* : 
Et que toiisjouis rie sa boncbe 
Combien qu'an cuer point ne loi 

Car CEimbit'u que beau semblant 

Le ris ne doit ]xiint passer (lullre 
Le neu de la (jorgc , à nul fueri 
Desdensdoit rirert non du cuer. 
n doit estrc bkffart' loudis. 
Et en tous fais et en tous dis 
Les puissans doit aplanier' 
Par souples mos et fcitier, 
— ' AgrAdile. — * Tromperie. — 
ira IcKinici. — • ' Carewer. 
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l-U leur ]»>rlfT yraru r^'itrtii™ , 
Car onpueliiiuull ac([ueicer en ce; 
De* povna ne puet il chaloir. 
Car Oi na p«VM)t riras nloîr : 
CenlK là bit W borner urière. 
Sans lear Gare wmblMit ne 

Et dn tODt en KRit uj Mraire , 
CiT on De pnet d'enlz dodar 

Or m'it ta oj raconter 
Coonnent o) puet à pris monter : 
Se tn cnns mon enseignement, 
Bidie tenu pvfaictement , 
Et auras . toD[ 1 Ion vouloir, 
Tout ce que tu sauras vouloir) 
Et se tu veiilx croire Saison , 
Tu serai en tonte saison 
Chaitir, mendiant, povra et ia>, 
Carsi te tendra entes las 
Qne monter plus hanlt ns ponr- 

Or fqr Icqnel que tn vouldras 
Ety pense tout& loiùr ; 
Qnantà ebcHS es, tn pnes choisir. 
Se tn venlz estre povrel bom , 
Si me laisse et croy BaisoD ; 
Et se tuveuix riche bonis estre, 
Si me tien pour scigneor et 

tnaislre , 
Tant cmi m vivras, rliuecrov, 
K,l <li' liaison croire niToy. 
A tr iiii.t fv i'St llaral ttu . 

Si-5 iilïaivs .'t sa doctrine 

AlaiitdLuiiysedi'prti. 
Lors pcnsay moult au jeu-parti 
Que Barat et BaisonUt m'orent 
Et enchargié tant commo Os 



Que lequel croire ne «avuîe , 
Ou Bai ton qa'ot i moy parlé , 
Ou Barat le bien enparié; 
Haii làm croi rp'an derrain 

BaraL, s'attire eonsai n'eusse , 
Car tî bel m'avdt Bajolé 
Qne unt tus m'avoit aUblé. 

Loi* vint à rao j Entendeiaenl 
PoOT moi doimer ensei^ement 
Auquel des deux je me donnasse 
Et cner et corps lialiandunnasse. 
Fol, di)l4l, es-ln rassoie 
Qui ce que BaisoD t'a DoU> 
Veulx laisder pour estre tri' 
chierres 

Faulx et mauvais et décevierres, 
Et croire Barat le labeur 
Qui |ùres eu que detn^Kur? 
Bien es fol et oultrecnidé* 
Et de sens naturel vidés, 
El bien pert que tu ne vois goutc 
Qui veuli mettre entente toute 
A luj envers Barat plaissier. 
Pour Hai«in la taj-e laissier, 
Caroncques nuls ne la laissa, 
He vers Barat ne se plessa 
A qui n'en meschéist après , 
Sans faillir, à luinj; ou à près. 
De lut) temps véolr l'as |>éu 
Que Liiaiiit );rant niaisire déceu 
En mit esté, el mis .'i boute 

lli- HiiisoTi ni- si-s fais ensuii i . 
V:ih se p<|uc)ieut tle la luire. 

Contre Dieu, Raison et Mesure. 
El combien qu'avec eulx fcusie , 
Jk d'eux andîence n'eusse 
A desdire leur vonlentc , 
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Xuit Urent e*pri) et tempté 
Par Fol-cddier le pOn téur, 
Qn'Gilre eaidmatt iMéiir, 
Et touqonn Bmt immiintoient 
Ponr ce que fer lui banlt ann- 

Etaiiun)éreDile«lriM>» , 
Qui erent trii-vilt et trè*-ora ; 
Ctr de ce qtd par Bant vient , 
Eo U fin mil Uen n'en «Tient, 
n n'eïl pu bon logidcn : 
Belle entrée aetbékn moyen. 
Mais Umtjoia» fait cotidtuion 
A honte et à cotifbiioni 
Ctr tout quanquc Barat aiine', 
En vingt ans , anicntilt foitiine 
En une seule heure de joiir, 
He nnls n'y puet meiire «éjonr. 
Ainsi ne pnei B«rat dnrer. 
Car ne le ponrroit endurer 
Droit qui tout adresse et B%ne 
Et qui ne lait riens fan à ligne , 
Uak eat enclin à ion afTaire 
A tout ee que BaÏMin Tonlt fUre. 
Crol doncqnes HÛMn et la len, 
Carvraienient tn seras lera 
D'âne maavaise sembide 
Se tn mes en Barat f eunde. 
PloteuTt par «es las sont passés, 
Phi» sages qne (a n'es d'assez, 
A qnî mal en estadrena, 
Tn le T(ns sonvail et menn. 
Fhu Hges qae ta n'es? Vrair- 

Par le mion mesmes jugement 
Plus Miges voir ne sont-ils mie , 
Car en culx n'a de sens demie , 
Combien qu'ils aient de sens le 



Par grant aUt et par renom , 
Car tels est saïges qui est fols 
En ce monde, bien dite l'os. 
Tel y est fol qui est Inen sage. 
Ce voit (m par oommtm nsage ; 
Car selon le dît de ce monde, 
Ly hoiiis ilui de richesse ha- 
bondc 

Pour sage est tenu de la gent 
Et eu prisié en tons pays 
Comlnen qu'il soit uns (blsnali f 
Donc 11 est sage et loi ensemble 
Par ce que fay dit, ce me semble: 
Voire sage pour son avoir. 
Et fol naïs |iour pou savoir. 
Et li pDVre, par up[>osile 
De l'eicemplaire que j'ay dicte, 
Ttot soit-il sage à grant devise, 
Nnlne l'aime, bonnonrene prise , 
Ainsle denl-on pour fol etuice 
Et est teon son sens potnr vice , 
Car quant il dit sage perde, 
K la tiennentla gent pour ible, 
Ife de riens ne paet avoir los, 
Dont il est sage, et ai est fols i 
Fols , pour ce qu'il est povres 

Sage, pour ce qn'ilan^Km, ■ 
El sens en soy de hn retnJra 
De mal faire, eti bien atraire. 
Or voi»-tu bicnqueje teprenve 
Tout cliTi'niput par nue preuve 
Qu'il n'a fors pure virité 
En ceste contrariété 
Que je t'ay voulu cj espondre'. 
Tic nuls n'y sauroit que re»- 

Pnir le contraire aouUenir 



'Amane. — *Var. S.Jtmail. — 'Établir. 
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S'UKveiiUàraiïon tenir. 
Suies sages el me crol Joncques, 
Tu ne 1^ li bon sens oacqaes. 
Croy RiHon et 1 Iny te tieiM 
Et Ma maeiBUoneiw retîetM, 
Et ta en Tendiw t grtDt bien. 

le verras tiiM <Ux au Inen, 
FaiUirti'j paet par millea vines 
Se pir ^rat ne te desvcues. 

A t«ul se tDt Entenderoent ; 
Lon commença; parfandéraent 
A penser i la vérité 
Que devant m'avoit récité; 
Adonc appareen-je de voir 
Que voir m' ot dil, sans décevoir, 
Eatcndcment le sa^'cs hom 
Que trop niieuli ïïhIi eroirc 

Raison 
Que Barat ; si m'y auenti, 
Car onc nuls ne s'en repenti. 

Lors vint Raison, sans de- 

Blanclie, vermeille, eolciiinie, 
Faisant granl joie cl bonne cliière 
Corn celle cpii n'a riens lant cliière 
En ce monde, comme personne 
Qui de bon cncrà tni se donne. 
And, Dienx te gart, disl Raison, 
Or esMl bien temps ei saison 
Que ta faces ma votenté, 
Quant jp t'en voi en lai en lé ; 
Tout mainK^nam jurer te faull 
Que par toi n'y aura licfaull. 
Et cjuc de cuer me serviras. 

Jamais, quoy i[ue Baral le die, 
iVe nul de cêul.v de sa iiiesnie. 
Par leur lieau parler décevabic. 
Aies le cuer ferme et cstable 
A mes navres continuer 
Sans toa courage point tnoer 



En pensée, ïiVn faif, n'en dit. 
Comme aulrefuis je le l'ay dit 
Et monstre pour prendre cliailoj, 
Qnaatje fatef parierà toj; 
Hait tottoom je m'entoomé , 
Par Barat Ibs tanioet bromé 
Et par la iorce <le son vent, 
Toat ainsi qoe l'en TUt aotiTent , 
Quelque part que la vent s'a- 

Le Cochet d'nnclochierse tonrae ■ 
Prens doncqnes en toy femelé, 
Tertu, (breeetestablcté 
A Hen tenir les eonvenancei. 
Que je vuïîl que m'enconvc- 

Pour avoir de toy scurtc 

Que tu me tendras loyaiilté 

Et que tous mes commans ten- 

En quelque lien que tu vendras. 
Et saches bien que mon service 
Est an monde droiete fiancliise ; 
Qiiinii^ sert, piiet |>artoiit alcr 
Et devant lotîtes gens |>arler 
Baudcmenl.sans baissier In cb iùrc 

l'aoïir ne doit avoir ne honle 
Devant l>aj)c, my, duc, ne conte. 

Ordonné jxiur gens justicier, 
Non voir d evant hom me qoi vive, 
Car mon sergent à nul n'cstrivc, 
Pic sa pensée en nul endroit 
Ncïouldmit mettre, fors en droit 
Et en véi ilé maintenir, 

Pour ce, ïueil-je que tu dc- 

viengnet 
Mon sergent, el qu'i moj te 

tîengncs. 
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Suit l'en ili'iKirlir .'i nul fuer. 
Et etpùcîal nient lim cuer ; 
Et je aiu^ en Ion cucr tenj, 
Ne ji ne m*ai déptitîray 
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Se niuigré 

Se tn m'aimes, bien le nÔTra, 
Et »e ce non, il le Aiira. 
Se tntftsrenlendenieiittroiible. 
Tu vâa qne mon ulaire «st 

double; 
Qne ce «rit voir, je le te preuve 
Fit prenve où n'a point de re- 

En miM serrant, première- 



Qoam on en rcfolt double bnen, 
d'eu aiMvoir honneur parfUt 
An monde, ptr«envre et par Tail, 
Et pandii en la pufin 
Qui durera tonqonn Mun 
Pril n'est nul antre Uen , si 
faille, 

Qui le mendre de ces deux vaille ; 
Or (e pied donc de les perdre 
Et te venillcs dn lont aherdre 
A mes cnvrfs si bien ensuivre 

El laUse Bai al et ses eiivres. 
Car saches que se tu en euvres 

Tn perdras le pins pour le m^. 
Car ces ilenx Inens dessns nom- 



Avecqiies niun ]>èrc 



[r Tmcii 



Cari 



ir fi'ri 



Que quant ppi-sonne vient 

Qu'elle en ce monde doit mour 
Adonc commence-elle à lUiurit 
El prent commenccmeni de v 
Tonl aussi lost qu'elle dévie, 
Car elle ist de vie niuable 
El entre envie pardurablc. 



(S'en loy ■ point d'entendement] 
Qne mon li^er se double tnen 



Nènul de ion raescfaierno pleure. 
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LE cnEum DE pavvr: 

Mais chascun, tlu fait, luiquenrt 

Et Id, espoir, ne le lit oiici[ues 
Qiiii'iiilitnimittclcniaUduncqiics 

Et n'en fait Tors chanter pl tire, 
Et souvent par ramposnc ' li'ire ■- 
Trop cstoit riclie dcvtiiH . 
Toiil .■st.iil àn .leablc ïe.ii. 
Rtau (<<-al,l.> loiiisVti ira. 

Eni LiiiramiKdr lui \n\-] . 

h:rcii'Dii-.icHliii™m,l,'™5™,l>ic. 

Qiif riariit l^iil mauvais servir 
P"is<iue r>..,nc.[,uc, .l.ss. rvir 
Furs que honte, anj;oissi' rî ihi- 
Iciir, 

Et ([iiR ([ui le sert fait folcnir. 

En loiis cas , vci-s Dieu cl le 

El airs le ciier pur et monde. 
Aies en loy liumilité , 
Lojaullc, (oy et vérité, 
Et se bumble es d« cmtentUKe, 
Gardes [pi'il n'y ut décevance, 
De cuer le wie* et de fait. 
Car tel humble et loyal se fkîl 
Devant la gent, qui ne l'est mie 
Ne n' a d'Iiuinilité demie , 
Mail sa diicre: humble et encline 

Qu'il est preudoms , par son sem- 
blant. 

'Hoqnerie. — * Cacher. 
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Aîmî lenr va lenn cuen em- 
blant 

Par SB simple papdardie 
Qui est pleine de rentrdis 
Et (le raulseté, cw loabt l'on- 

lirc 

De la sim|ilcssL' oii il s'aombrc, 
Drr.iit Ions tciilv qui It rcyar- 
cleiil 

Qui du faiilx s.-ud>lai>l ne se 

«ardi-lll ; 
Si avuiik^lcsasansdoidiip 
Qiioïnilliiy lif liiy ne se ,f(iiil>ie, 




Devant luil'eii Tauldra respondre 
Quant ilson jngemenl tendra 
Qne sentence à chascun rendra 
Par rignenr, sclou le forfait 
Qn'il aura an monde foriail. 
On milieu ifai trosiw sera. 
Les [daie* à chascun mcu»- 

Les doux, la conrcmne etlalanee : 
Lors sera ehaseiin en balance, 
Là n'aura roy ne empcrewir 
Quin'ail en son cnergrantpaonr. 
Là tenilra-<in aussi |^ant complo 
D'un saveiiier comme d'iiD 
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El de cciiIk qiii vestenl les roa ' 
Comme des prelas et dei ruis . 
Mbb qne loyaulx aient esté, 
Prenans en gré leiir [mvi'elt , 
Et laseurté de S«iinisaiic'i>, 
Et qti'ib aient én créance 
En Dieu , telle qu'il appartient 
Et comme Crestienté tient. 
lA ne potura nuls poor avoir 
Vers mon porc sa jiaix avoir 

Auront paour d'cstre ilamjmùs, 
Jà si justes ne sanrnntesiri'. 
Mais Dieu fera alcr h di-stre 
Mes gens que il cim^nnisiraMeii , 
Qiii n'ont entcndii fors ii liicn 
Au monde, et srlon moy rosco ; 
U leur scray-jc hon escu . 

Ainù mes gens départira 
D'avec les gens Barat , tans 

doubto. 
Qui seront ion» en une route 
Dolcns à seDestre partie ; 
Là iert la chose mi-partie. 
Car mes gens qn'ï désire te- 

Tous ensemble joyc feront 

Kx.'mpsd.'ilnril l'I lristi's»<'. 
F.tlc^^i'n;nar.-il, d'aiilri' |>arl, 
Dont mon père anra fait départ 
D'avec les miens, parleur foleur, 



riraiii i>lfiir. ^rant cri et grant 
dolciir 

Adiinc tons .■nM ml.lr inrnronl 
Quant lis mndi'inpiii-s se verront 
Fl Ummis \ ]>r.rililion 
Sani cs[)c>rer réiiemption. 

Or ne te Tay pas donchesùer ' 
De moi prendre et Blrtt laisrier, 
Rcns loy i moj tout en ceste 

Fay iiHiï tost liiimma(;e mains 

Si.-on.jct'av(v-d<.vant'rrait, 
El ]ienéï<Vca sans ii-lraif, 
Car <p,i .wj.iT.tduï ])ien feroit 
El demain ne persi l erroil, 
Toiil ce ne vauldroit im fealn. 
L..rs me dit Raison: Que Tais-ln? 
Il me semble que t„n',.ies(.ou.e. 
Datne, <lis-je, je vous escoiiie, 
Car tant me plaist h voui oir 
Qne tout me bites revoir 
Des grans biens que vous m'a- 

Et pour ce à tort me reprenet, 
Carvons m'avez dit et «pris 
Qne qui venlt avenir à pris. 
Il [loit oir et bien entendre 
Avant qu'il duic res|)onsc rendre, 
El rpi'it parler si it ]winl preigne 
F.t |>ar avis, qu'il ne mcspreigne : 
Et que de parler ne se haste , 
Ke que nul* n'en doit avoir balte 



'H me paroll impoiuble d'entendre par en mon, trts-diiliiKtenieal 
écrits dani lom la minuicrili, crus yai hiAUkal la raii. Je <n>h que 
mil doit djuguer Ici quelque étoffé grouitre. L'auteur ne termine d'ailleurs 
qne tri»4ai«menl deux len de nile par le ntme mot pris d«u b mémt 
acceplion. — 'Exciter, pDaBer. 
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El pour ce, dame, il m'est avis 
Se je voul aj laisiié parler 
Saoa reprendre vtntre parler 
Que je n'aj bit cj imUement 
Fan leloD voure etungnemint 
Auquel bire je soi tenu. 

Cest vdr, ht l'u Uen retenu, 
Ce dit lUiuni, et à cnermii ; 
Si en aéras A tionnear util 
S'ainsi le venlx coDdnner 
Sans Ion couratic point mner. 



Que tu m'as oj cy retrairc. 
Je respondi : Voulentiers , 

Touliin VMtre de corps et d'dme ; 
En vousaj' mis luflt inon courage, 
Tenez et je vous (aj hommage 
El me rcnl jointes 1 
Comme le vostrp,àniis (jenonlsi 

Ke jamais elinst ne fiTii; . 
Que je puisse, qui vous dcsplais^'. 
Lors Raison se baissii rl me 



El en baisants esvanouy. 
Plus parler ne la vis , n'oj 
Mail bien dedetit moy la se 
IToDeqoei pin» je ne r 
De fidre 1 nnlloy desn 
ITaatre cfaoae contre raison, 
A tont ie maint que je péusse 
Ke que congnmssance en énsse. 
Qoamtdefieia» moi unit ainsi 
II 



Lors vindrent à moy, sans de- 
Un moult umples boms et u 
Bien Hmblaient gens sana diF- 

Et sans estre de mal temptâ : 
Bon-cuer et Bonne-vouleiité 
Se foismenti-iJg appeUer. 
CTels noms n'afEeien 
Chascun monit bel se 
Bonne-ïoulen(é si menoil 
l'n enfant bel et doulx et genl 
Et gradenx à toute genl, 
(Entouscisert de bonafTaire,) 
IVommé fat Talent-de4iien-faîre ; 



El Bonne-voulenté sa nére. 
Tons [fois de lez moy s' 



Ëi mooU bel saint me donna 
Par donlx parler, corn simples 

Lmis, dist-il, puisque Raison 
Vs avec toy acompaignie, 

im|Kii[^ie 



Tous t< 



nps.r 



seniy. 



Ne jamais jour ne le lairay i 
Ma femme et mort Qls que vois cy 
Ne (e lairont jamais aussi ; 
Nous trois le conduirons en- 
semble 
A la voie, se bonieserolde, 
QiM Ruson t'a dit elafirii 
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Qd! fUt g«M •Toûr & pria I 

Et M (11 ncmi TcnLc croire et 

Tout prêta lomniei de taj ceo- 

Et d'aproner en vâîté 
Ce ipie Raiion ta endilé; 
El um nom tnùt ne iHie*-tn bire 
Chose qui poisti lUiaon plaire. 
Car ne nrol^iunor* 
An dinnin i^i te doit mener 
Au noble cbattel de Bidieue 
Qnî lent parett plaln de noUcHe. 
Qui «un non* 7 TOuldroit lier 
n ne {émit que reculer 
Jusqu'à lant qu'il M fut bonté 
Droit an dieniin HePovrelé 
Qui unt paroat bonenx et ort. 
Lor* loi dii : Sre, je m'acort 
Avonitrcni, etuTOna reqnier 
Qoe Tons me vneilliez cODVcûcr 
On dicminqneje tant déiir, , 
Si m'acomplirci mon délîr : 
Cett au cliemin du Diligence 
Qucjeneiay où l'en commence 
A y entrer, qu'onquet n'y fuy. 
Dont dolent et Mnrrondé %aj. 
Tn j «ntrerw tout en l'enre, 
IKil Bon-oner, or toat, lam de- 

Lievei ana etn P«pu<Hllea t 
n GuddraUen qne ta t^eavdllea 
Tel km qae tu donniMet Uen, 
Se to vanla arenir Abien : 
En ce chemin fini traveiUîer, 
Fon dormir etionvent vcOlier- 
Par trop donnir ptM»-tu tùcn 



Nnli ne t'en icet k quoi aherdre* 
Sei^estirobedeaalrfe 
Qnî D'eitpti eboM déwée 
De penoDiK qnt honte enïnt; 
Pour ce ealaaige qniaeamtraini 
A lonirrir do poa d'abatinence 
Dont en ^ent ilella «uelUncc 
Qoe on a dei Uena planté. 
Lot* paria Bonne-Tolentà '. 
Beaux fils, diat-clle.ï moi enlena, 
n te Taiih employer ton lempt 
Tout autrement que tu n'a» Dut, 
Etù bien maintenir [on fait 
Qne In paisses acqiicrre avoir 
&UU cliosfl de l'aulmi avoir; 
Et me croy moi et mon leignenr. 
Si Cl) vendrai i grant honneur. 
Tn n'y verra, jàleconmure, 
Anii8,diuTalent-de4nei)-Iàire. 
Cr^ ma mère que tn oaçy. 
Et mon père Bon-cner an^ ; 
En leur conaeil met lontaMeni 
Et Im aimes, si feras sens : 
Lievcssustosl, sans plus d'alenic. 
Si le menrons droit It la sente 
Dn beau diemin de Diligence ; 
Et ne met point de débat en ce. 
Car tu en pue* naùr A ptii. 
Si comme Baiion ta ^qirii. 

A ce mol reapondi en l'enre; 
Sire, vonleiUîen,aanademeQrei 
Ji par moy n'y aura débat) 
Vosire comeil pas ne débat, 
Aîns le vuril du tout acomplir. 
Lon me cnmmençay i veslir 
Et mBchflussay appertemenl. 
Puis dis: Cosiroii.alaniuouten, 
Véei moj cy tout aprEaté. 



* Pamnir. — 'Prindre. (Cela n'eu niOe qo'i cnu dont la lobeeM 
déchirée, qui d'obI pu de ipnl u *élir?} 
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Loi* «la BoniMi-Tmlenté 
TanlMt alumer la dundelle, 
Car moult etioit le mer chaiali 
d'elle 

Que liuu entré no Diligence 
lie beau diemîn plain d'ezcel- 

Pmt ditt doDlcemeut, tua hanlt 

A toa 6h Talent-de-bien-fairo ; 
Tien, diat-elle, mon enfant iloulx, 
Geste cliandclli; devant nous 
Porte, si ijiic plus clcr voyons 
Tant qu'en Diligeacc soiunl ; 
Or tost, d'j ait plot séjourné. 
Dame, véei me ci atlonrné, 
Diit Talent-de-Juen-fure adono- 

DcsobéiMant n'en fut oncques , 
A la vole le mis) devant , 
Fié à pié l'alaunei luivant. 
Toiu quatre ensemble tant 

Que nom en Diligence entrasm es , 
Où je onqueiiuais entré n'avoie 
Pour ce rjne alern'y savoie. 
En oc ehemin grant et Terre 
K'éasnet pas grantmcni erré 
Que amu trouvasmcs on chasici, 
OnqoMpentmnene vit tri 
Se ce ne fuit cellui meismes ; 
Et quant à la porte venismes 
Et noua cnidasmes cng entrer, 
Adimcnoiisvint H'ciieontrcr 
Cellui qui la porte (jardoit , 
Qui nionit rdlenient regaidoit 
Et moult estoit mal engroignc 
El, par semblant, embesoifpié. 
Uooltlourdement me prinl i dire : 
Qn'ert-cequeToulel-voni, bean 



Voulei-vous entrer tant congié 
Si toat que vont l'avei tongiéî 
Nul n'entre ou chastel da céont , 
S'il n'est k moj obcdlent 
Et à ma femme que vees cj. 
Aj ! lire, pour Uinu niercjr ! 
Ce dittloriTalent-dc-bien-ralrc. 
Ke vont vuciUs 1 tous deux des- 

II n'y vucil pas, sans vous entrer. 
Lors a prins Rou-cuer A jiarlcr : 
Sire, <lis(-il, it est bien digne 
D'entrer léint iBnS long termine, 
Car je le «ç»y pour vérité. 
Cest mon, tlist Bonne-voulenlé, 
Sire, n'en soie en donblance. 
Car jo sçay bien qn'il H bésnce, 
Grant voulenté et giaul désir 

Et de la dame de vus biens, 
Car sans ce ne vauldrolt-ïl rient; 
Diclet qu e voulc&'ïont qu'il Sacv, 
El il le fera tans fatlacc. 

Lorsditt le portier donlcement : 
Puisque de son attenlement 
L'avez jusqùes ci amené, 
Ilsera moult Inen aitené 

il ne le pourrait mieulx ettrc. 
Adonc me prist par la main 

El me commença à preschier 
En disant ■■ Mon am]r. très cUer, 
Puisque tu et céans venu, 
- Tu seras désormais tenu 
De raoy et ma femme obéir, 
Se tu veulx Richesse véir. 
Qui demeniv assez près (le cy 
En son bel cbasiel seignoury. 
A elle ne puet mdt aler 
Sant i ceobt de céam parler 
El imite kar vonlenlé &ïre 
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Et pertévcrer uns rctrairc ; 
A inoy fault pal ier mut premier 
Qiii suis de ce cliasiel [Hirller, 
Qu'on clame cliastel de Laboiii ', 
Ofi t'en l)eson[,'ne nuit cl ji>iii ; 
Onm'appcllp jiarnion nom Si>iri^ 



Engou chutel ^Tanlnléure. 
Lii avnit bien ]iluï île cent mille 



Se n'y TaÏKiies Ion devoir. 
Je ne le vneil pas décevoir. 



Et me fut lari qneje m'j veissc 
Et (jue je aussi comme eiilx feisae. 
Soing et Cure rae regardèrent 
Talendr*, si me demandèrent 
Se je vouloie demourer 
En l^lioiirel y labourer : 
Oïl, d!s-je, pour Dieu mercyl 
plaiti à demourer ey j 



On dit sonvent qu'à l'enfourner 
Rmlli Ibnniierlespainscomus'. 
Sire, dit-je, n'en parie nuls, 

De retotimer n'est pu m'entente Au chuteliain Inen parlerty 
Panrntdlednrtéqaeje y sente : Et ï saremme, quant j'aray 
J& ne m'en verrez reniiii 
Ponr froil, pour chaut, 



Bon-ener et Bonne-voulcnic 
Le vous ont assez créante, 
Et Talent-de-bien-foirc aussi, 
Qn'amené m'ont avec enh cy, 
El se défaillir m'en véez. 
Jamais, nul jour, ne me créez. 
Lors me menèrent Soing c 



Icy esté jusque! 

Dist Soîng el Cure : Tn dis virir. 
Or commence donc, de par Dien. 
Adoncprins ma place el mon lieu 
Kl m'alay toit mettre en conroy. 
Ma chandelle mis devant moy 
Sur la table, en un chandelier. 
Pour mieuU venir il besongnier. 
El comme je m'apareilloie 
El que je commender vouloie, 
Es-vous venir la chaslellaine 



' OtU le dire de l'oDmge ds Griogare ; voy. ta note I , S 1, page 

■nden pronriie, Lim tln prortita fienfaii de H. Le Boax de Uact, 
II, Ue. — *Ven omiidaDi TIOI qui ajoute iprt* le lonaDt : ». m 
fimait-n, Jiloiatr. — *liiaitu.%. 
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PiiUqa'3 Ht, dut-«ne, 0 



De ce diutel, à graut 
Pme qni aloit viritani 

TomlcstnnrietsdontjeTjriaiii. Je le vaeQaler< 
Le* pans irait i ta ceïntnn 
Et monll akùt gnM tUare, 
De tdie ardeur *e remnoit 



Si me pcmm d appaîer 



En passant EViih' m appaivul 
Et pour te cpii; iw UK aiiigiml, 
Demanda ù ïioing le ponier : 
Qui eit, dist-eUe, cel ouvrier 
Que je vojr là tout >cal aémr? 
Ne l'ay pmnt apris à v^oir, 
Il ett venu tout nouvel hny, 
Je vucil nier [larler i liiy 



S'aûui le fait, il acqnerra 
Pour l'amour de mo; moult d' 



Quetmlineimet uns moy avoir. 
Peine se trait lors près de ma; : 



IKst-elle, nuis hy fieméot 
Ta booigne,. et appœtemeiit 



Savoii 



Soy ataicliir ne rcponser, 
Cai' taiilust scroit bouté hon. 
if, resjHjnili Inimbleinent Ion : 
Datiic. <lia-jf. j'aj granl diw 
De faire tout vostre plaisir , 
Ne ji jour ne vous pourrez 

plaindre 
De nioy que m'aiez vcu faindre, 
Kc (pie vous face mesprenture , 
En tesiiiDÎni; de Soing et de Cure. 
Amis, ilîsl Pàni:, c'est bien dit, 



le raits'^ 



¥.1 s'à lunn jilaïsir labniina, 
Dame,ilisl Soin;;. vLj<.-iJlie.csav<j 
Qu'il a gratil fain de v<nis véoi 
Tesmoingnii.- nous a bien esté : 
BoD-cuer el Bonnc-voulenlé 
Et anisi ïalenl-dc-bicn-raire 
' Oient <]u'!l est de bon affaire 
El qu'il d'eslre oiseux n'a curi 
Lors parla tnoutt banltcmenl Oi 
Etdist: Vraiemcnl, scn'anitin 
Etpource nuiisiiriauT l'.-iTtiiiT 

Avec lui i'Tms pirs .'I {■■mu 
Preslssouniifi ,l<- h- vuii'. |>li-i. 
Etdenonsenliicn ubli^n r. 
Lors respondîla cliasu IkiiTir' 



' EiprOHOD mitée juiqu'au wii' siècle cl dunl il ttt bien diflîdli; de 
déUrmiw Is ku prfdi. Si ou adopte l'opiiiioa de Nicod , ce mot npré- 
NMs qndqnebb le pAi et d'antres Riii le |uv da Gncsj dans le second 
ca>, «a peaage agnifienil : IIh'b ima/nu (m d<Guit). 



ic vauldroit un ail , 
non mari Travail 
r, |)uisl parcevuir 
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SB 

Or lay Unt qu'il ne te cour- 
Carde poa parle, tence et groiice. 

A tanlK tut la cliaitellaine 
Qui moult estoit d'angoisse 

A besognier commcncay lort, 
Eptenle y mis, et ciicr et corjjs. 
Ainii lKMn|{nuy sans scjuiir 
Jmqu'à tant c]iie jt vy k jour 
Par les fencslres lairoir cler ; 
Lors tna chaDilelle alay souiller, 
Puis entcndi à ma besoigne. 
Sans ejucrre y terme ne cssoigne, 
Jusqu'i heure <le desjuDer 
Qui vault deijuner et disner 

De cenli illec vù^je premiers 
LaiDinièreet U conteiuuice', 
Qui TÎvaieiit en absiineiice. 
Wj ot tà grant ne u pedi 
Qui ne préiu grant appétil 

Ke il ne mengoit rien» en el 
Mouton, buer, oyc ne poocin ; 
El pub prenaient le btuin, 
A deux mniu , plaîn d'eine «t 

faavtnent 
A. ptain amid, tant ipi'Ot po- 

Qnant je reguilty cd liain. 



Grant lalcnl me prlnt d'ainsi 

Coinbii.'n que pas ne l'eusse apm ; 

Qui niengoicnl, si nie prist fain : 
Lors listant ([uej'éos du pain 
De CorbueiP, du set et det anlx, 
El» iwintikiTinanxcbevaalx*, 
Puis mengajr par h grant sa- 

Qu'oncipies ne mengay par grei- 
gtieur. 

Car mmdt me vint à gré cel ordre. 
Qui ine vébt en mon pain mordre, 

Granl appétit l'en peutt venir. 
El tout adès en besongnant 
Alay illec mon pain m en gant 
Et beu de l'ieaue à plain nnuel ; 
^n ne prisoie un Tiel foui. 
Et quant j'cu men^éelben, 
Auûi bien me sentia-je peu 
Comme a'i feate éuHB été 
On j'cuHe ea k grant planté 
Mouton, buef, poolaille et paone, 
Paati» et tarte* et Barau, 
Pain fk bondie* et eaOanga vin 
Botu^oningf Ûaaoon^ ctAi^e- 




•Var. TMI. 




*(M4ltdngKii pom qu'on apponoit de Coribdl à Paris, le phuorfi- 
Diiremait par ta Seine. Voy. Le Graod d'Aoi^, I, fOS. Noos ytmat 
dan* la FÛit£rr qu'où l'en MntHt pour fain àet-mtthtmf. — *De 
Tean. — * Petit piin fait pour oite mile penonna. Voy. le Gmid 
d'Al^, t, Ue. — 'Vit. H. dt Baagoiigiu a Amgli». ~ 'Voir 
•urceiin d'Anro^iialiiDlBD mayen Ige, Gnndd'Anaqr, UIiB- 
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Qm r«D met en «cm teiD poor 

Lor» me ptù fort i baongnier, 
Je ne m'en fia pas emiigiiipr, 
Carliftirem.Iei mon custé, 
Bon-cnei' et Bonne^voulcntt! 
ElaawTalentMl»-bien-raire 
Qui regardoicnt mrat alTain.' ; 
Soinget Cure aus» y estciïcnl 
Qui tout tdè« m'idmonnf-sioii nl 
Que j'onvruM h col FiKndii 
Et que bien me leroit rcnilu , 
Car j'en auroie bon loier. 

Jusqu'à la tiuil noire et niucurc i 
Adooc alèreni Soing 
Toit U chandelle ap|>areiUi 
Pour jniqu'i cueuvre-ftii veil- 

Car d'îrer esloit la saison 
Qn'anneiouppe[ia9, par raison, 
Jtnqa'i tant qu'on Vtùe somier. 

Lontn'al^tost I 
A fenvn, de enl et de I 
Je tfen Gi oocqnet 



Ciir.^ 



Qd en labour innl paciens 
Fait aaisier à leur plaisir, 
Boire, menyipr, dorniir, ^■ 
Et prendre mnsolalion 
Après la trilniladiin 



Qiie, 



a r.'r>: 



Il oni'li 



iiiifTerl 



EtUntb 
Ctutnrre-fea, ù m'en eijor. 
CarlauétM vaincu» estoie 
De bewngner, et si sentoîc 
Un appétit qn'oii clame faln. 
A ce point vint le cbastellaiii 
Travail qui me dit : Duulx amis 
Bien doy amer <ini t'a mis. 
Car bien j w fait Ion devoir ; 
h n'en tçaj bien apparccvoir. 
Bien voj que tn as sans bintise 
Bny en labonr ^entente mise, 
Etponrce te vnni poorvéïnr 
QaetapaiiKsBepM yéou, 
Ceit dlqiri le* gens de cèuu 



Cinglé t F d oing, en giiprredon. 
D'alcr a Itcjios le prouiion 
Qui te fera ion corps atsier. 
Ta cliar cl ton sang appaisier 
Que (11 B9 hiiy moult esméu 
Pour l'enlian que ta as ên. 
Siri-, dis-je, je m'y occott 



A Repos m'en vois orendroil. 
Lors me mis à voie lont droit 
Vers la porte, par un «entier : 
là requis à Suing le portier 
Et ï Cure que jiar amour 
Hors me méiasentsitns demour. 
Adonc respondi li portiers : 
Beaulx amis, di>l-il, vuulentiers. 



'aina et endunnis. 
I Soing et Cure hors 



Ciiascim d'enlx i 



l.pourB 



Pour )ilu3 tost achever ma voie 
D'aler ou chaslcl de Richesse 
Où l'en ne va pas par paresse , 
Non bdt-cn pas par diligence 
Se 3 n'y a persévérance, 

C iiij 
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Bjiton me tStt, (bien m 



L'oavricr louer de son btiinfail. 
AiDU , dilt Soing , i Repos vas : 
Plus décevable ne trouvas 
Puis que tu fus àc mire nés ; 
Repos a munies gens nii^iii'^ 
Ou hideux chemin de Paresse 
Qui bninie te ctil â Rii liesse : 
Bejioï a louï ri'iilx liécpu 

Et si eil presl dp décevoir 
Tous les jours ceuli cjui recevoir 
Veulent ce qu'il leurvcult lion- 



TOHS 



s veiill lial>a)tdi>n- 



Qiiaitt il se veult hahan donner. 
Aitiis, dist Cure, ne crois pas 
RejM», se ce n'es! un Ireipas' 

Car, si fOnimeSoingt'adîcté, 
Kuls ne pourroit sans Rejras 

S'il n'esl ou hors dnscnsonyvre. 
iMais qui Repos croit ioultrage. 
Il |iert ilu iciui son bon courage 
Qu'il nMili, par devant, d'ouvrer 
Kl ne Je [luei pas recouvrer 
Aucune fois à son Vouloir, 
Don! en la fin le fait doDliûr. 
lie ilonc hion qn^ De te 

Que par raison, el te souviengne 



Les prennent horsliei 



Sans Repos ne puet vivre nuls . 
De quelque estât, gros ne menus. 
Hais ceutx qui Re|ias croient trop 
Povres en la Dn sont com Joh. 



CeqoBje tedj et enseigne 
Et le retien en ceit eniaingne. 
Adonc me tira Soing l'oreille ; 
Cure, d'antre put, t'appareille 
A moi entdgiier et «prendre 

■En'puunt. — 'Vit. T30I : 



A lie diière i t sans ilannier. 
Mes mains lavay et puis m'assis , 
El sous[iasmes ï sang rassis, 
Moy et ma femme, bec i bec, 
Dnpain et dn potage avec. 
Et de ce que Dieu mis j ot. 
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El la nappe <i la oMée, 
Frit de moy se Tu acosice 
Ma kanae; lora liiy compiav 
farief 

Mon af&ire de chicf en chief : 
Dame, dis-je, ne savez mie 
Comme j'ay eu forte nuilie 
QDint TOUS de lez moy dormiez 
Et vostre repos preniei. 
Vous n'avez pas vén à-nuit 
La maie genl epii lant m'a nuit 
Et fait si grani adversité : 
Besoing avec Nécessité, 
SoulTrelé, Disette autressy, 
Pensée la vieille et Soussy, 
Desconfort et Désesptiranec. 
Et tant m'ont fait Je mescliéance, 
Sachié, boulé et lourmeolé, 
Qu'àpoiipi'ilsDem'ont cravenlé i 
Hais Raison la bonne ei la sage 
M'a apris la voie et l'usage 
D'eschever tonte adversité 
Et de vivre en prospérité. 
Entendement, corn mes amis. 

Et m'ont Eut de Baral retraire 
Qdî se penoit de moy attraire 
Pour mc^ foire i mal habonder 
Et moy lionnir et vergonder, 
EtanM son derc Tricherie 
Et MU varietBoqneleriB. 
Tant m'a donné Entendement 
Et BaÎMn bon enseî^enient, 
Qoa je (ni en Toy et homtnage 
DeRaîstoiIaborme et la sage. 
Et tonqonrs en moy demourra 
Kb iama» jonr n'en partira , 
Aiiai Goamie die m'a pronni i 
A hd Ure bommage ay tnqt mi». 
Si m'y ontraonhlnenaldi 
n 



Bon-cnerct Bonne-voulenié , 
Talenl-de-bien-faire leiu' fils. 
Quant à moy vindrent, je leur lia 
Ton t ce tpie il me commandèrent 
El alaj où ils me menèrent. 
Au chastel de Labour alasmes. 
Où nous Soing et Cure tron- 

Qai sont de ce chastel portier» : 
Ceulx me reçurent moult volen- 

El me menèrent droit i Peine 
Qui de Labour est chastellaine ; 
Peine me reçut sans séjour: 
Omoy a esté toute jour; 
Travail ores, puis l'anoitier. 
Vînt Â moy non pas [lourluitier. 
Mais pour dire et ramentevoir 
Qu'avoie bien fait mon devoir 
El que temps estoit de venir 
Mon corps aisier et soustcnir. 
Mais trop m'ont hasté Soing et 
Cnre 

Qui de long aisément n'ont 

De moy, dés matines , lever 
Poar tost ma besoigne achever. 
Or vous ay compté sans men~ 

Ma vUion qui n'est pas songe. 

Lors responitî ma Tcmme ainsi : 
Qn'esNce que vous me dictes cj- ,' 

Car ne me congnnis en nul sens 
En ce ipie vous m'alez disant 
Et toute nuit ey devisant , 
Car ce n'est toni qde Tantasie 
Que vous dictes par Trenatsie. 
Quant DM Temme ramposné 
in*ot. 

Je hm tant et ne sonnay mot, 
Ct 
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Cu-Và lid me Teiissc en);!Û[,'nii-, 
Certes rieu ne ciase, (;sii,iuù 
Et j'aj [ûeçB du uge aprti 
Que nui* ne devrmt preniJre il 

Nulle choie qne femme die. 
SiHt bien, loit mal, tence eu 

TmujodriTeub iemnie e*tre loée. 
Et de ce^B dit adToéa : 
De riant ne veoli estre reprise, 
Aïm venll qne l'en la loe et prÏM 
Anm bien du mal com du Ûen : 
Cote constmneMy-je Uen, 
Et pour ce qoe je Uen le tfaj. 
De U rampotne me puu;, 
Car contre femme «e liudt taire 
Et toute leur voidenlé lUre : 
jUnti le conseil A tonft ceoLt 
QnontremniMavecqnee enlx; 
Comliien que ce KHt Ibllelée 
De lenr fdre leni* Toolenli*, 
Encore «at-ce phH pwtiôUor, 
Seltm rakon , de làîre leur 
Nulle diose qui leur deiplaiie , 
Carjà femme ne len tÎM 
Se Hn inu7liu Gût destât, 
Jniqn'i ant,Mna niEni) rai|nl, 
Qne rends Im ait doublement, 
(kl nature de femme ment. 
Dont doit-on, qaî Uen veult 

De deuK mauls prendre le UMHB* 



Iton se fait prît d'un péril traire 
Pour de gruigiienr péril retiaire. 
Lors m'appareill^ pour caa- 

Et mil en coUe IIK>7 Feadiier ■, 
Four toM alomer nu chanddle 
Sant moy bouffer, denua ma 
(elle. 

De Sdugme lotnint et de Cure 
Qni de fctardie n'ont cure, 
C^ar moull estoie cnlalïnté 
De bien fairv leur voiilenté , 
Et ferai d'orci-rn-avant, 
EtDtcu, par sa grâce, m'amand 
De ai bien vivre en Diligence 
Eten bonne Penévérance, 
An gn de Travail et de Peine, 
Que véoir me jniiMe ou damaine 
De Bif^eflflc la l»*"'* Daue, 
Au Mnvnnent de corp» et d'inw. 
Et le je ne ptdi advenir 
A la grant Bidiease , et Tetùr, 
Qû eu la mindre aelon Dieu , 
Je p>7 la Tîerge de mer [ùeu , 
QnilëbeDint Gli Dieu porta, 
Enqooy la pédieuncoolbrla. 
Qu'avenir pmtte iSonCBnnce, 
Carj'ay ta ce Teraie créance 
Qne qui à Sonlfiaance adrcMe, 
Enluiaparliùcte richeiae, 
Ke jàueirdrayle cotUrdre. 
loy Tudl mon livre 1. fin traire 
Appdlé U f^oie et l'adrtue 
De Faoreli et Je Ritheiic. 



Chière seur, par ce que dit est vous povez veoir 
qu'est diligence et qu'est persévcrauce , cl ainsi, 
cliière aeur, est le premier article détnonatré. 

'Brifiiet i acB, (teii ngnifiint ttn*im on anmmMBne nuiitre in- 
flammable aux Aincella pcarnanl du briquet. 
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LE œCOHD ARTICLE 
DE LA. SECONDE DlSTHNCnON, 

LBQCBl. AKnOJl DOIT PAUn DB COUMILUGI. 

Primo, est à noler ciue lout ce que l'on sème , plante 
ou «Ile , l'en le doit semer, planter ou enter par temps 
moite et au soir ou an Inen matin, avant l'ardeur du 
sdeil et en d^urs', et doit-l'en arroser Je pié et la 
terres et non la fîielle. 

Item, pw l'ardeur du solnl l'en ne doit mie airosn-, 
mais au soir et au matin; ne coper choux, percil*,De 
autres telles verdures qui regetteiU, caria dialeor du 
soldl en irait la coupeure et l'ardroit^ et ainù ne regeUe- 
roit jamais par icdu; endroit de la coupemv. 

Nota que en temps plniein fîût bon planter, maïs 
non mie semer, car la graine se relient au ratd. 

Dès la Toussains sont fèves des marais , maïs afin que 
icelles ne gellent, on en plante vers Noël et en Janvier 
et Février et au commeDcement de Mars; elles plante- 
l'en ainsi à diverses fois afin que se les unes sont gelées, 
les autres ne le soient pas. Et quant elles se Hèvent liors 
de terre, si tost qu'elles poignent l'en les doit harser et 
rompre le premier germe : et si tost qu'elles ont six 
fueilles, t'en les doit seiirrouii-'. Et de toutes icelles, les 
premières venues sont les plus cbièrcs et doivent cstre 
mengèes le jour qu'elles sont escossées, ou autrement 
elles deviennent noires et aigres. 

Nota que marjolaine et violettes que l'en veult garder 
en yver contre la froidure , l'en ne les doit mie mettre 
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soudaiiiemenl de froit ù cliault, ne de moite à froit , car 
qui longuement les garde l'iver en un célier moite et 
soudainement les met au sec, il les pert; et sic de con- 
trariis similibus. 

En yver l'en doit oster les branches du sauger qui 
sont mortes. Encores en Janvier et Février, sauge, 
lavende, coq', mente, toutdMMtne* soient plantés 
jusques à Juing. ' — Panoit' soit semé large à large. 
— Oseille soit semée ou décours et jnsques à Hars et 
plus. 

Nota que l'iver de Décembre et de Janvier lait mou- 
rir les porées, c'est assavoir ce qui est liors terre, mais 
en Février les radoes r^etteot nouvelle et tendre po- 
rée, c'est assavoir si tostcommela gelée cesse, et quinze 
jours a[Hvs viennent les esfHnara. 

Février.— ^trielte et matjolaine sont comme d'une 
saveur à meoffer, et sont semés on décours et ne scmt 
que huit jours en terre. — Item, sarriette ne dure fors 
jusquesà la Saint-Jehan. — /tem , en décours doit-l'en 
planter arbres ou vignes et semer choux blans et pom- 
més. — JVola que les marquets chevelus portent dès 
l'année qu'ils sont plantés chevelus. 

Espinars sont en Février et ont longue fueille et cré- 
nelée comme fueille de chcsne , et croissent par touffes 
comme porées, et les convient esverder' et bien cuire 
après. — Bettes viennent après. 

Nota que framboisiers et aussi framboises sont 
bonnes à planter. 

Mars.— Ou décours doitl'en enter :jombarde*planler 

> Ptuûtt Vat. B. Anwl. — •Ccrt ca qn'oii upfdk ftirt Muilv k* 
jpinmk, In bin Iramllir M cjungcT l'ctD. — * Josbuln. 
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de Mai-s justjues à la Saiiil-Jeliaii. — \ ioleltes, giroHée 
semée en Mars ou plantée ù la Saint-Kemy. — Item, 
soit l'une, soit l'aiilre, quant les gelées appiouclient , 
l'en la doit en aucun décours replanter en pos pour 
mettre à couvert et garder en cave ou en célier pour le 
froit, et de jour mettre à l'air ou au soleil et arroser de 
telle heure que l'eau soit beue et la terre sèche avant 
que l'eo la mette à couvert, car Dullement l'eu ue la 
doit au Teqwe estuier* mouillée. —Fèves [daiiter et 
rompre le premier tuiau au herser cwime dit est 
dessus. — Nota que le percil qoi est soné la TraUe 
de la Nostre-Dame en Mars , yst licffs de terre à oeuf 
jours. 

Fenout et marjolaine plantez ou décours de Mars ou 
en Avril; et nota que marjolaine veult plus grasse terre 
que violettes *, et s'elle a trop ombre die devient jaune. 
—Item, quant die est bien reprise, adoncladoisarra- 
chîer par loufibs et replanter à lai^enpots.— -/tefR, 
les branches eonpp^, fichées en terre et arro usées 
prennent radnes et croissent. — ÏUm, terre engressée 
par Gens de vaches et brebis est meilleur que de fiens 
de cheval, 

\lolettadekaresme et violetted' Arménie' ne veullent 
ne couver ne mucier; et nobi que violette d'Arménie ne 
porte fleur jusque» au deuxième an, mais les jardiniers 
qui l'ont eue un an terre, la vendent et replantent 
ailleurs , et lors elle porte. 

■ HoKrnr. — • Vit. B. VbMtn. 

>a(dfw,*lo.,ctdD»laàiifidia' Inn latitiiU la QmAvgUmttifinlatI, 
ch. fm.C((tUndeIlaBuinndM.QiuMicdlBd*Arrafak,}aBab*aii 
«téeqoeduulB JAÏKV>v. Cep«inToktoUml«l(ed*nrai>. 
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Oseille, bazeillecoq' soient semées en Janvier et Fé- 
vrier ou (lécours et jnsques à Mars, et se tu veulx re- 
planter ozeille surannée', il te la convient replanter à 
toute sa terre qui est entour la racine. Item, à la 
queillir a maislrise ', car l'en doit tousjoiira queiUîr les 
grana fueilles et laissier cnustre les petites liieilles qui 
sont dessus ïcdles grans ; et se tout estoit par aventure 
cunlli, il convient coupper le tu;pau rezà rezde terre, 
et il r^^ettera notivdle tnetUe. 

Percil sème, sarolB, oste les pierrettes; et celuy 
qui est semtf en Aoast est le meilleur, car il n'espie * 
point et se tient en v«ta tonte l'année. 
. I^ùctnes doivent estre semées , et nota qu'elles n'ar- 
restent point en terre et reviennent Uen drues : et pour 
<x les anatdie-ran çà et là à toutela tadne pour dniner 
espace aux antres et oster e^isseur. Et nota que la 
semence deslaictaes de France est noire, et la semence 
des laictuea d'Avignon est plus blanche, et en fit ap- 
porter Monseigneur deLaÛvière*, et sont les laicUies 

' Kai^c — *SiiD«« ruméï pimente. — >ll jade l'art lia cuïiltEr. 
— Ml iiemUDicpas, 

' C'ut le fameoi Bnreiiu de La KiTÏte, fatori d« Cliu-lei V, mon Is 
ta août 1400, et cntcTri daoi l'abbaye de Saint'DeDig. La laitue d'Avi- 

tic laitne A graine blanche qu'on connût encore an ivi" •i*de(?<^.Jfiii- 
HM niui^ui. iSTO, ch. iiv). Cnl donc i Durau de La Hiii»re qne nou 

vière a d& aller pltuienn fuu A Avignon ; msAt il y passa notamment en 
mai 1389 btcc Jeanne, comtesse de Boulogne el d'Aavei^e, qu'il aïoit 
été demander en mariage ponr la doc de Ben; t Guiou Phébiu , comle 
ds Foîx, ma tama. Cette pnncHM qui l'atcùt priie eu ainilU, lui aauva 
laTÏecs quand oc grand honuiMfullitjtreMCiiBiuu, buncadca 

oBdMdarti. (VMrfVûtTttrannja 4363.) £M-ce dose «e To^acidc 
1389 qui noot ■ Tila b Romaine î 
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trop meilleui'setpliis tendres assez qiiecellesile France; 
et ne se queult la semence fors boulon après autre, ainsi 
comme cliasctin boulon s'avance de getler sa bourre. — 
i\'o{ii (jiifi laiclues ne se planlenl point, et nnesme- 
iiient quant l'en les veult mengier, si arrache-l'en racine 
el tout. 

Courges. Les pépins sont la semence el les convient 
tremper deux jours , puis semer, et sans les mouiller 
laisser criiistre jusques ce qu'elles appaireut doliora, 
ei loi-s mouillicr le [lié seiiieineiit el la terre sans moui- 
ller les feuilles, el en Avril lesarrouser courtoisement et 
les planter d'un lieu en autre un dour' ou demy pié en 
terre, et à demy-pié l'une courge de l'autre, et moul- 
Ker le pi^ continuelmctit et pendre à un esclialat un 
potperdé, un festu et de l'eaueetc, ouimelesche de 
drapDetifoupot*. 

Bettes semez en Mars, et quant elles sont bonnes à 
mmgier, soient coupées près de la racine, car lousjours 
rejeltentet recroissent et deviennent portes. 

Bourraches, arraches' comme dessus. 

* Cot quatre pouce*- perclie [ meiare de [ongunir) ntiron* de 
Suùétoilds I8[ncili«l le liour onijustic poucn. Jeiui bien que Nicod 
danuB Ul dour quitre doigu, ou la longueur d'un poing acrréT on oiCn 
le jaart da [Hed-de-Btii , et le bi\ venir da grec lapn , et que Du Cange 
rénbKWW 1 mw^ucti, nuîi la Taleur de fiurn /isucn eu coDUam- 

Cetle orcDDiluice me tfmlile devoir ûxer la longueur du dour k quatre 
poBcei. J'ajoaterai que ce paAuige da V^nngier me parait confirmer cette 
éraloatian , pniv|n'il eti plm naturel que l'antetir laaie luin la profba- 
deur de la plantation de quatre É tut pouces que de tzvta k ûk, en tfv- 
eonititueroit nue dilTérence de moitié. 

' Ob m owKtiu de dtap (m lien da Gin de pwOe) afin que Tcau en 
dfeoole goutte IgonOe lor le pied de la [dante. — *jlmAe$, plante pa> 
tagtre appelée komb relbit on Bamc-Dam. 
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Cboulx blans et choiilv cabiis est tout un ; et sont se- 
més ou décours de Mars, et quant iU ont cinq fneilles, 
adoncl'en les arrache courlriiseuiciit et les planle-t'cn 
à demy-pié loing l'un de l'autre , et les convient mctire 
en terre jusques à l'œil et arrouser le \m- ; et les men- 
gue-I'en en Juing et en .luillpl. — Pommes de chou sont 
semées en Mare et rephuiu'es en M.iv. — Cliouk Ro- 
mains sont de la nature de pommés et de auques' pa- 
reille semence , car Tune et l'autre semence croiat sur 
un tronc, et de la semence qui vient par le tuyau du 
milieu et qui est au bout d'en liaut croisl la pomme, et 
delà semence qui vient d'en bas viennent les chonlx 
Romabs. — Minces en karesme est le i^ing du chou , 
et durent jusques en Mars, et lors sont icelles minces en 
Mats de phia fort saveur à mengier, et pour ce les con- 
vient pins parboulir, et en iceluy temps l'en arrache les 
troncs hors de terre. — Nota que en Jidllet, quant il 
pleut, l'en doit planter des dioulx. 

Nota que se fromîs babondent en un jardin , et l'en 
gette en leur repaire de la sdeure d'aïs de chesne, ils 
mourront ou vnideront à la première pluie qui cherra , 
car les sdenres retiennent la moiteuf. 

IVota que en Avril et Uai, tout le mois , sème-l'en les 
porées qui sont mangées en Juing et en Juillet.— Les 
poréesd'esté doivent estre soyées, et laissées les racines 
en terre, et après yver les racines gettent, et les consent 
surfouir et lever la terre à l'environ et illecques sëmer 
les nouvelles qui venront et cueillir le gecton des 
vieilles. — Nota que depuis Avril jusques à la Magde- 
laine fait bon semer porées, et les porées de karesme 
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sont semées en JuilIeL et jusques à la IVIagdelainc et non 
plus, elles appelle-l'en bettes. — lient, espinars. — 
Item icelles bettes , quant elles sont levées de terre , sont 
replantées par ordre, — /te/n, en Avril et May con- 
vient planter chouI\ blans et pommes de chou qui 
furent semés en Février et Mars. — En May treuve- 
l'en fèves nouvelles, navez, raves. 

JVota (pie en Juing, la végille Sl.-Jehan, doit-l'en 
semer pennl, et ausû la veille de lami-Aoust. 

Aoust et my-Aoust. — Ysope semez. Choulx pas^ 
querës' soient semés ou décours; percil aussy, car celui 
n'espie point. 

/Vota que la porée qui est en terre regette nouvelle 
porée cinq ou six fois comme percil, et ia peut-l'en 
coupper audessus du troignon jusques la my-septembre, 
et d'iltec en avant non mie coupper, car le troignon 
pooiriroit, maïs esbranchier à la main les fnolles d'en- 
tour, et non le milieu. 

En icelluy temps convient esbranchier' toutes se- 
mences de porées, car les semences ne peveut meurir 
pour la froidure du temps, mais la semence esbranch^et 
gettée, le troignon regette nouvelle porée. — /te/n,ence 
temps ne convient point couper le percil, mais efiîieiller. 

Après la septembresse', pivoine, serpentine, oignons 
de lis, rosiers, groseUiers soient plantés. 

Octobre. — -Pois, fèves, un doit' parfont en terre, et 
loing l'un de l'autre un dour, et que ce soient grosses 
fèves des plus grosses, car quant elles sont nouvelles, 
dles se dànonstrent plus grosses que les petites ne 



' Oa lempi de Plqnei (i dmui^ i Piqua). — * Cmipcr l«a 'pebéa 
mmUn II gndo*. — * I« NotrellUK de Hptrabra ? — *Vtr.B. a»r. 
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foiil, el n'en doil-l'en plaiiK^r (|iit; un (ii'lil, et iiHiascnn 
dëcoiirs après, im pelil, iiliii se l iiiie jjarlie gelle que 
l'autie non. 

Se tii veuU semer ou piauler poix perdés, Bene les 
par temps sec et bel et non pluyeux, car se l'eaue de 
lapluieenlroit dedenslespertuisdu pois, it se fendroit 
jet paiiiroit en deux et ne genneroît poinL 

iusques k k Toussahos peut-r«i touBjours replanter 
cboulx : et quant ik sont trop mengiës de chenilles, 
*qii'iln'y apointdefurallflfiirslesarresles, s'ils sont re- 
planté, tout revient minces: et convient osterlesGniilles 
d'en bas et les replanter jusque» à ïeuH d'en hault. Les 
troncs qui sont tous défueillës ne convient-il plus replan- 
ter, mais laissier en terre, car ils getteront minces. 

!Vacn que se lu replantes en esté en temps sec, tu dois 
gellcr (le l'caiie en la fosse; en temps moisie, non. 

Notii (|ue se les dienillus mengueiit tes choulx , quant 
il plouvera sècne de la cendi e par dessus les cboulx et 
les clienilles mourront. — Item, tu peus regarder par 
dessoubs les fueilles des choulx el là trouveras grant 
assemblée de mitles blanches en un las, et saches que 
c'est dont les chenilles naissent, el pour ce l'en doit 
coupper la place où est celle graine et getter loing. 

Poreaux soient scuics en la saison , puis replantés en 
Octobre et Novembre. 

Se vous voukv avoii TviLsins s.nis pepiii.s, prenez en 
croissant' ou lemps qtie l'on jilanlc l;i vigiie, c'est 
assavoir en Février, une planle de vigne avecques la 
racine et fendez le cep moitié |>ar moitié toul au 
long jusque» à la raciiie , et osiez la muuelle d'une part 

■ DcUlunc 
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et d'autre. Puis rongnez le cep et liez tout au long de 
fil noir, puis plante?: le cep et fume?, de bunne fu- 
meure et esloupez de terre le trou d'en .hault de la 
jointure du cep. 

Se vous voulez enter un cerisier ou un prunier sur 
et dedans un cep de vigne, tailliez la vigne, puis eu 
Mars la fendex ii quatre dois près du bout et osiez la 
mouelle d'uue part et d'autre, et là faictes la place de 
l'amande d'un noyau de cerise, et la mettez et endocz 
dedenscellefenteetliezdefillecepjoincLconimedcvani. 

Se vous voulez, enter un cep de vigne dedans un 
cerisier, faictes tailler lo cep de vigne qui sera planté et 
de long tem])S enr;ictué emprcs le cci isier, et en Mars, 
environ Noslrc-Dame perciez, icelluy cerisier d'une 
tarière du gros' d'icelluy cep, el purmy le trou dudit 
cerisier boutez icelluv cep, qu'il passe tout oultre un 
pié de long, puis estoupez. le tout aux deiiv costés du 
cerisier, c'est assavoir de terre glaze, de mousse, et 
ealortillez de drappeaulx tellement que aucune pluie 
ne puisse atoucliier au pertuis. Item, le cep de vigne 
doit estre escorchié et l'escorce d'icelluy cep pelée et 
ostée jusques au ifert, en tant seulemrat comme touche 
ce qui est dedans le corps du cerisier, car s'ainsi est 
fait et que l'escorce soit pelée et ostée, le vif du cep 
quijoindraau vifdu cerisier se consolidera l'un à l'autre, 
ce qui serait empeschié par l'escorce du cep se elle y 
demouroit. Ce' (ait laissiez les ensemble deux ans, et 
i^rès coupperez le cep par derrière et audessoubs de 
U jmnture du cerisier. . 
' Item, sur un tronc ou sbiidie de chésne, povez enter 

' I/AnaondMiaD < 9S n»n. — ' D« k g rime u r. ' 

Dij 
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dix ou douze aibres, c'est assavoir que ou mois de 
Mars, environ ia Nostre-Danie, vous soie?, garnis de tant 
de greffes et de divers fruis que vous vouidrez avoir pour 
enter, el ferez scier au travers le chesne on arbre sur 
lequfil vous voiildrt'Z eiiler ; el aiez aguisés vos greffes 
d'un ('i)sl('- tunl si iili^iiietit à manière d'un coin borgne 
si connue il est ty ; f el tellement (|Ue l'escorce 
d'icelluy grefTe soil loule entière de l'un des costés et 
saDsestre escorcliée ou enlamée , puis licliiez vos greiTes 
entre l'escorce du chesne et la cbar, ou ' le vif du grelTe 
devers le bois ou le vif du chesne. Puis estoupez et 
couvrez de terre gla^e, de mousse et de drappeauix 
leUement* que pluie, udige ou gelée ne y puisse férir. 

Se vous voulez garder roses en yver*, prenez sur le 
rosier petis boutons tpii ne.soient point espanis et les 
laissira les queues longues , et entassez en un petit ton- 
nelet de bois comme un tonnellet à composte et sans 
eaue. Faîcles bien enfoncer le lonnellet el qu'il soit 
serréement relié qu'il n'y puisse riens entrer ne yssir, 

■ IlKDibleiin'ilfiDdraitrt. — *A. ctC. ijonUM : fu'dbuitii^tHiT^. 

fiean m général. Nam rcrroni toDt à llKnre dani la mHUU ât gnudt 
rqiu, l'acipiHiioD d.' chapcaui ou rDuronnndeSeBnpODrktcoavÏTa. 
ftiToitdaiuliscoinpicn du duc (l'Anjuu pour 1379, nn don de di> bmaa 
UtpurmuidtiiK'UI ili- f: prliia , lu d;ile iaSpiht, à ralÊM, jaJàftmme 
difia eUtuLc Prilriii-i , ni ri'ioM^ii'^u^iiiuji diccgai drpmi fit JVsnHifnnfr 
eaail nnoin la villr de Parii [c'éloil en iDii scalcDiEnl) dlctoMiil Irii- 
Nm Htm dt roui ttdt fleuri {R. Sî, 3, fol. 93 >• ellOI). L'anlcurdf< 
Kaa tl it riait, ^ fcriToil toot la commtactmtM itu i vi' àbcXe , 

«timâtà^miiic mille écm U dépeiiw jumiicUe qtd k fainil è Varit f vn 
diàpeuu de flnin , boDqiwti et Tcrdi tant pour nocn i]ae confraî- 
lût, iMpttfiH», îmigM dca é^^im , audieDca île Piricincat-.. le TriM>r, 
CbMtdrt et bom ponr lodiu et banqnett qui te font en lUnmnilj ea 
fiùnil In gndnéi n «ntTencnl. > 
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et aux deux bouts d'icelluy tonncllet liez deux grasses 
pierres pesans et mettez icelluy toDuellet en une ri- 
vière courant, 

Romarin. Les jardiniers dient que la semence de 
romarin ne vient point en la terre de France, mais qui 
d'un roniarin arracheroit et desmembreroït , en déva- 
lant, aucunes petites branchettes et les tendroit par le 
bout et les plantast, ils revendraient; et qui les vouldroit 
envoler loing, il convendroit icelles branches enve- 
lopper en toile cirée et coudre, et puis oindre par de- 
hors de miel , et puis poudrez de fleur de fourment et 

J'ay oy dire a Monseigneur de Berry que en Auvergne 
a trop plus grosses cerises que en France pour ce qu'ils 
provignent leurs cerimers. 

DE lA SEœNDE DISTIHCnON 
LE TROISiËHE ARTICLE 

Qtll DOIT PABLU DE CHOISIR VAHLVIS, AliUS WT mUHEaitaaS, KIO. 

Sur quoy, chière seur, ou cas que vous vouldriez 
entreprendre à estre mesnagière, ou introduire une 
autre voslreomie, sachiez que serviteurs sont de trois 
œanièi'es. Les uns qui sont prins comme aides pour 
certaine heure , à un liesoing Ijastif, comme porteurs à 
l'enreulreure', brouetiers, lieurs de fardeaulx et les sem- 
blables; ou pour un jour ou deux, une sepmaine ou 

' Cs doilélra, MOI «aeao doute, aiw pMcc de taon on m coBMin 
bodiré, qw la paitc-&iic meltûaii mrleaTtAt ou mr lenr ^ideafiu 
tpi» jet fljJttui a» la bteimcntpat. On dhoiianin la yïnfnn. Vop ■ Do 
Cmgei FiuutoK, ob ce raolua Mnbh pu bien eqdiqtrf. — Diiwparolt 
de ohoe qoe dnu le* etempln oui» duu Du Canfe an mol rJirtim, 
afialnmnit àfàSt le coaHÎik ganiiiiuit U lelle , et <pi'un cheral Jif 
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une saisoD , en ud cas nécessaire ou |iénible ou de fort 
labour, comme soieurs, faucheurs, bateurs eu grandie 
OU vendengeurs, bottiers, fouleui-s, lonneliers et les 
semblables. Les autres à temps et pour certain mis- 
tère, comme cousturîers, fourreurs, boulengiers, bou- 
cbîers, cordoennien et les semblabies qui euvrent à la 
pièce ou en tàcbe pour certsiD euvre. Et les autn» aoat 
pris pour estre serviteors domesliqueB pour servira l'an- 
uée et demourer à l'ostd. Et de tous les dessosdis aucun 
n'est qui vouleotiers ne qnièrebeaongne et maîslre. 

Quant est des premiers, ils sont neccessaires pour 
deschai^ et porter làrdeaulx et faire grosses et pesons 
besongnes; et ceijlx sont communément ennuyeux, 
rudes et de diverses responses : am^^ans, haultains, (ors 
à paier, près de dire injures et reprouches se l'en ne les 
paie à leur gré quant la besongne est faicte. Si vous pry, 
chière seur, que quant vous en aurez a faire, dicies n 
maistre Jeban le despensier ' ou autres de vos gens qu'ils 
quièrenl et choisissent et prennent ou faccnt choisir et 
prendre les paisibles ; et lousjours faictes marchander 
à enlx avant ce qu'ils mettent la main à la bcsoigne alin 
qu'il n'y ait débat après, jasoit-ce que le plus sou- 
vent il ne veulent marchander, mais se veulent bouler 
en la besoigne sans marchié faire, et si doulcement 
dtent ; « Monseigneur, ce n'est rieiu, il n 'y n que faire : 
fous me paierez Inen , et de t e que vous voutdrez je 
seray content. »— El se ainsi maistre Jehan les prent, 

■/ÏBIiV, li^pilir un cheval priiédpsa scUf jdulAl que de hoDue M dscou. 
•cRure. U at parlé d'un ^srHur (^'D/nilrunduii 1« uuriageilaquatnfila 
JtfMcn, 1. 1, pig, 360 dm Jfjiiini iJu Ir-iUeb, de U. Jnlniul. 

• )Ulred>hM on btiiddiia : Oû^pMH'v; de U la Spciu» Aqg^ 
Wnc.RMbmt*{fdku»jounIlogiu* Spencer, Hat U DaftmKir. 
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quanl ce sera lijil ils diioiit : Sire, il /avoil plusà faire 
que je ne cuidoie ; il / avait à faire et cecy et cela ; et 
d'amont et littval; et ne se vouldront paler et crieront 
laides paroUes et TiUaines. Si dictes à maîstni Jdim 
qu'il ne les embesoigiie point , ne seuffre embesoigner, 
sans marcliander avant, car ceulx qui ont voulenté de 
gaigner sont vos subjects avant que la besoigne soit 
commencée, et pour le besoing qu'ils ont de gaigner, 
craignent que un autre ne l'cntrepreigne par devant eiik 
pour double de pei-dre le marchié et que autre n'ait 
ce gaing : et pour ce ils se mettent a plus gi-ant raison. 
Et se maistre Jehan estoit tâ crédule à eul\ et à leurs 
douces paroles ès quelles il se fiast trop, et il advenoit 
que il souflnst que sans marchander ils entrassent en 
la besoigne , ils scevent bien que après la besoigne par 
eubc commencée, nul autre, pour honte, n'y mettra 
pardessus eulx la main , et ainsi seriez en leur subjec- 
tion après et en demaDderoient pbia; et se lors ils ne 
sont paléa à leur veulent^, ils crieront et brairont vilain 
blasme et oultragenx , et ne sont honteux de rien et 
publient maie renommée, qui est le pis. Et pour ce 
est-il m^leur de faire marchander à euU plainement et 
entendiblement avant le coup pour oster toutes paroles 
de débat. Et très à certes vous prie que se le cas ou la 
besoîngne le d&ire, vous bictes enquerre de quelle 
condition sont et ont esté vers autres, ceulx que vous 
vouldrez Eure embesongner, et aussi que à gens repli- 
quans, am^ana, haultains, rallàrdeurs' ou de laides 
resptHises ne aiez riens à fidre, quelque prouffit que 
vous y véez ou quelque advautage, ne quelque bon 
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marchié vous fanent, mais gracieiisemeiil el pai- 
siblement les esloingnez de vous et de vos besoiignes , 
car seils s'y boutent, vous n'en eschapperez jà sans es- 
clandre ou débat. Et pour ce faictes par vos gens pren- 
dre des serviteurs et aides paisibles et débonnaires et 
leur donnez plus, car c'est tout repos et paix que d'avoir 
à fiure à bonnes gens; pour ce est-il dit que qui a à 
faire à boiutes gens , iYj«rcry>afe.' et par semblable peut- 
l'en dire que quia à faire k hai^neux, douleur, luy crotst. 

/ftm, des antres comme vignerons, boteunengran- 
che, laboureurs et les semldaMes, ou autres comme 
cousturiers, drafùers, cordoenniers, boulengiers, mares- 
cfaaulx , chandeliers de suif, e^ders , fôvres , cfaaiTonB, 
vignerons et les semblables autres , diîèraseur, je vous 
consralle et pry que vous aiez toujours en mémoire de 
dire à vos gens qu'ils aient à besongner à gens paiuUes, 
et marchandent tousjoura avant le fait, et comptait et 
paient souvent sans attmdre longue créance sur taille 
□e sur paiHer, jasoit-ce que encores vault-41 mieulx taille 
ou escripture qae soy attendre du tout à sa mémoire, 
car les créditeurs cuident lousj'ours plus et les debteurs 
moins, et de ce naissent débas, baines et laisreproiuhea; 
et vos bons créanciers faicles paîer voulentiers et sou- 
vent de ce que vous leur devrez et les tenez en amour 
afin qu'ils ne vous cbangent, car l'en n'en recueuvre 
mie bien tousjours de bien paisibles. 

Item, quant aux cbamberfères et varlets d'ostel que 
l'en dit domestiques*, chière seur, sachiez que afin 

EtranBBt [d*eée en cet cndRUt ; si mta fui radifain ckaaddU it 
pàf, il al mtcaaàfÊ it tiit inut ftir* tiektr ton iam^mom aa fat, 

* Od nwiTt duuli girads ordonniince rendoB p«r It kh Jcu,bi fc- 
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qu'elles vous obéissent mieiilx et qu'elles vous doublent 
et craigneot plus à courroucier, je vous laisse la sei- 
gnorie et auctorilé de les faire choisir par dame Agnès 
la béguine' ou autre de vos filles qui vous plaira , à re- 
cevoir en nosire service , de les louer a vostre gré et de 
les païer et tenir en nosire service tant comme il vous 
pliiiiii ft li'ur donner congié quant vous vouidrez. 
Toutesvoies de ce devez-vous à part secrèlement parler 
à inoy et faire par mon conseil pour ce que vous estes 
trop jetiDe et y pourriez bien esire déceue par vos gens 
meanes. Et sachiez que d'icelleschamberîères qui n'ont 
service, pluseurs sont quise ofTreDtetrameiitDiveQt et 
ifinarent à grant besoing maislres et rnuBtresses , et de 
cdleùie prenez aucunes que tous ne sachiez avant où 
cUeiKâltdeiiiour^ , et y envcuez dfl vos gens pour enqa^ 
m ckt.'fialn conditions sur le trop parler, sur le trop 
bcHrei outdaen de temps elles ont demouré : qad 
service elles bisoient et scevenl bire : se elles ont 
chambres ou «cinntances en ville : de qud pais et 
gens elles sont : combien elles y demeurèrent et pour- 

tiier 1360-1 , pour rnnMicr i l'iiigniniution ds prii de loata eboKs et 
nmoDt de II miin-d'onTR , produilc pirU pealc de I34S et la diietce, 
le monlanl da uUint nigiblH par qnelquH dometliqDa. On y toîI que 
la dumbrièra J» boargeoâ de Ptni gagnoieni 30 k>1i par an rt leur» 
chanunr»; uo TAcber gardant Imite vachn, 'jO toh ; les meïllean char- 
tien KptliTretï lef Boycan [sdi^m, moiuomietm) de grain, î nia f par 
jour. La kbonmin ne ponroienl prendre que 3 i s. poar la façon d'un 
■ipenlàt Uboon, et lea rauchcon deprà que 4 >. par arpent, etc,(lje 
mue d'argent nUt ilonS fr. : aujourd'hui Si fr.) 

■SmMd'ordn on ■Moôatioo religieiue, lenant le oiiliea entre la vie 
Uqwct U TÏB BioiiaaiiqDe {raj. OEarrti de Raitituf, 1. 1, pig. 160]. 
Nav TOTona plu Un ( p. 61) que eene dame Agn^ la béguine , quoique 
■am la firdn de U jeima fiauM de l'auteur, était «pendant pour eUi 
mw MitW it dtrigH on goajtnmat. O rtalte de cet article que l'auteur 
du Mémgùr aint dp pnd nombre de domeatïqnea. 

Il Dt 
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qiioy elles s'en piii-tiient; et par le service du lemps 
passé, eiiqiiéreK quelle créance on espérance l'en 
peut avoir de leur service pour le lemps à venir. Et 
sachiez que communément telles femmes d'esirange 
pays onl esté blasmées d'aucun vice en leur pays, car 
c'est la cause qui les amaine à servir hors de leur lieu. 
Car s' elles Tussent sans taclie, elles fussent maistresses et 
iiOD servilcresses; et di des hommes autel. Et se 
vous trouve/, jinr le rapport de leurs maistres ou 
maistresses, voisins ou autres, que ce 9càt -mtOre be- 
soîgne, sachiez par elles, et devant elles fiictea par 
maistre Jehan le despensier enre^strer en son papier de 
bdespenae' le jourque vouda retendrez, son nom et 
de son père et de sa mère et d'aucuns de ses parois : 
le lien :de leur demouranos et.le lien de sa nativité et 
ses pleiges*; car elle» en craindront plus à faillir pour 
ce qu'elles oonsïdëreroDt luen que vous enr^trez ces 
dH»es pour ce que s'elles se deffuioient de vous sans 
congié , ou qu'elles lisent aucune oSéose, que vous en 
plundriez ou rescririez à la justice de leur pays ou k 
iceulx leurs amis. Et nonobstant tout , aiez en mémoire 
le dît du philosophe lequel s'appelle Bertran le vieil, qui 
dit que se vous prenez chambertère ou varlet de haultes 
responses et fières , sachiez que au départir, s'ellepeut, 
elle vous fera injure; et se elle n'est mie telle, mais 

' livre de dépcnie. 

* Sa rfponiluu. Il y (nnt i>a Ion et uni donir uiiérÎFiirpmenl dei 

L'oidoiiDUic* da 1391 , df jt cilfep. S6, lenr aiaigiiï IS ileuicnpaur leai 
■■lain d'Mmr pbe< noB chimbiUTe, et i ub ponr use noanin, ipriadrt 
MU fau fciiù eaaau imUrt, et Inu dffmd, ma fvmdtpiori, de 
louer on reeommimder li mémo chwBbiilre on noBrrice plu d'âne iàu 
ilvu U nrfflK «noie. 
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flaleresse et use de blandices , De vous y fiez point , car 
elle bée en aucune autre partie à tous ti icliier ; mais se 
elle roiigist et est taisant et vergongnciise quant vous 
la corrigerez, amez la comme voslre fille. 

Après, chière seur, sachiez que sur elles, après vostre 
mary, vous devez esfre mnistresse de l'oslel , comiiiaii- 
lieur, visiteur, gouverneur et souverain administrateur, 
et à vous appartient de les tenii' eu voslre subjection et 
obéissance, les endoctriner, corrigier etcltaslier; et 
j>our ce , deRendezi leur à Faire excès ne gloutonuie de 
vie tellement qu'elles ea vaillent pis. Aussi deiTeadez 
les de .rioter' l'une à l'autre ne à vos voiÂns; deflètH 
dez leur de mesdire d'autruy, fore seulegiaità toi» e> 
en sect«t, et en tant comme le meifait totuliercnt vostre 
prouffitseulemnit, et pour eschever vostre dommaige 
et Doo plos; defifendez leur le mentir ; le jouer à jeux 
illicites: de ludementjurcret de dire paroUesquisentent 
villenks ne parolles dé^onnestes ne goulîardenses , 
comme aucunes mescheans ou mal endoctrioées qui 
maudient de moles saaglaates Jièvresi de maie •sao" 
glante tepmaine, de maie saagbmta journée. Il semble 
qu'^ellea sachent bien qu'est sanglante jonni^, san> 
glante sepmaine etc. , et non iônt-elles , ne doivent point 
savoir qu'est sanglante cbose , car preudefemmes ne le 
scevent point, car elles sont toutes abbominables de 
veoir seulement le sang d'un aignelou d'un pigon quant 
on le tue devant elles. Et certes, femmes ne doivent 
parler de nulle laidure, non mie seulement.. .des seoijès 
membres de nature, car c'est d&honneste chose à 
femme d'en parler. 
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J'oy une fois raconter d'une jeune preuderemme 
qui estoit assise en une presse de ses autres amia et 
amies , et par adventiirt' , elle dist p;<r esbatement aux 

autres : Vous me presiiez si fort que ' Et jasoit-ce 

qu'elle l'eust dît par jeu et entre ses amis, culdant faire 
la galoise', toutesvoies les autres saiges preudefemmes 
ses parentes l'en blasmèrenlù part. Item, telles femmes 
gouliardoises dieat aucunes fois de femme qu'elle est 

p ou qu'elle est ribaude, etpar ce disant il semble 

qu'elles satdieDt qu'est p on ribaode, et preude- 
femmes ne scevent que ce est de ce; etpourcedelTendez 
leur tel langaïge, car elles ne acevent que c'est. Deffen* 
dez leur vengence, et eudoctrinez en toute patience 
à l'exemple de Helibfe dont il est cy-dessus parlé, et 
vous mesmes, bdie seur, soiez telle en toutes dioses 
que par tos bis elles pinssent en vous prendre 
exemple de tout tnen. 

Ornons convient parier d'embesongner vos g«u et 
senileuts aux heures propres à besongner, et aux 
heures convenables leur donner repos. — Sur quoy, 
chiëre seur, sachiez que selon les besongnes que vous 
avez à faire et que vos gens sont propres plus h une 

' L'mtnr u Hrt,«a cet end mil, d'eiprtsiioni qa'il éio'n diFGdle de 
npiodoin, M nuuqne Ini-m^me an précepte qu'il tiphI d« donner à sa 
ftmDM qiwlqnu ligatê pli» bsut, N^moini la délicatesse iju'il i^moigse 
id, mtmBbunbimHm, al mnarqoahlc poar ton époque. On était alon 
B pea scnipalnix qne ces «xpraiioni «ioiedI méine «mployéei pour dé- 
ngnei orUïiu mets de fignre fort jDconTtrjBDIe. Voy. Legrand d^Anny, 
t. H,pi£a304,30S. 

■ LBgmlille, U galiDle. Voîran ch. cinn du cberilicrde La Tour, It 
cnrimM lÛMClice d'nneuiDdidon ■moamue dite ds Galoii et GtlaMa, 
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besougDe que à l'autre , vous et dame Agnès la béguine 
qui avec vous est pour vous aprendre contenance sage 
et meure et vous servir et endoctriner, el à laquelle 
prîndpalment je donne la charge de ceste besongne, la 
devez diviser et crier, et commander l'une besongne à 
l'un, et l'autre besongne a l'autre. Et se vous leur com- 
mandez maintenant à Taire aucune chose, et iceulx vos 
serviteurs respondent : /'/ est assez à temps, il sera j'à 
bien fait, ou il sera fait demain bien matin, tenez le 
pour oublié : c'est à recommencier, c'est tout néant. 
Et aussi de ce que vous commanderez généralment à 
tous» sachiez que l'un s'atend à l'autre : c'est comme 
devant. 

K acàet adverlie, et dictes ii dame Agnès la béguine 
qu'dle TCHe conuarader devant elle ce que tous aurez 
à cuer estre test fiut; et premièrement qo'die com- 
mande aux chamberières que Uen matin les entrées 
de vo8b« hostel, c'est assarob la salle etles autres liem- 
par où les gens entrent et s'arresteot en l'ostel pour 
patler, soient au bien matin ballë;^és et tenus nette- 
ment, et les mardi^iës', banquiers et fbunniera qui 
illeoques sont sur les fourmes, despondr^ et escouës ; 
et aubsÀ]uenunent les autres chambres pareillement 
nettoie et ordonné pour ce jour, et de jour en jour, 
ainn comme il appartient à nostre estât 

Item , que par la dicte dame Agnès vous &ciez prin- 

* T«)ioarru dp louie la longueur buta. La basqtdcn M lu ib>>- 
mien étolfQi des hoiusi^ plaçai sur 1« IwDaM l«t forma (aobeUM). Un 
tmfdtrtt (omé de Hgureid') niiratiiat ciM du* l'InTortain AtVi. Pic- . 
qne , arcbcvèipe de Rciou ( 1 386 J m ch. da emmrltin ti upit. Oa toiI 
dana la pluche ptf. 9 dn 1. 1 , l'untor <t n bauae uû nr un im 
wcmitw i dW tmMfàeri ïk i^qiptiieM ht da eanlu ou «niUtn , M k 
fcoBa « la picdf toi aa martlupU qri parait k U droiw de rboiuias. 
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cipalmeiit et songneu sèment et diligcmincnl penser de 
vos bestesde chambre comme pelis chiennes, oiselets 
de chambre* : et aussi la béguine et vous pensez des 
autres oiseaubt domeschés, car ils ne pevent parler, et 
pour ce vous devez parler et penser pour eulx, se vous 
en avez. 

Et ausùdy-je à dame Agnès lab%uineque des autres 
bestes, quant vous serez au village, elle comniande à 
ceulx à qui il appartient à en penser : comme à Robin 
le bergier, qu'il pense de ses moutona, brtbb et ai- 
gu eaulx; h Josson lebouvier, des beufs et des toreauti; 
à Amoul le vacUer et Jebannetnn la laictièra, qu'ils 
pensent des vadies, gemces et veaulx, truies, cochons 
et pourceauh; à Eudeline &mme du mettoier qu'elle 
pense des oé», oisons, coqs, gelines, poudns, cou- 
lons, pigons ; m charretier ou meltuer, qu'il pense 
de nos chevaulx, jumens et les semblables. Et doit 
la dicte béguine et aussi tous devez bire semblant de- 
vant vos gens qu'il vous en souviengne, que vous y 
conguoissira et que vous l'avez à cuer, car par ce eo 

< On Tcmi du» le* compte* dlHlnu de Daviirc pour 1« aouces 
t40B «I itOO (Ardih. âa Btrj. JL, 388), Auat noire colll^i^ M, de Uacy 
doDiun da longt «t ute-eorinn exmîti dam «m nppndici' de h prr- 
nàiit pnlîe da Fmmti Miiti i* famlauu Fmaa, actucUcmnit miiu 
proK, qne celU priscon d^mint da Hmma conudérabln en UUi 
de diatln, nui) da gem d« coodilion pliu modcsu metioîcnt ooui un 
UKi liant prix Adecennini oÏkedi. En Augiutin iKburc, dun- 

geor de Pari» , accmé d'arair ™ dtj acointancM avec un «min S«n»o- 
net nurchand â'uisfaui qui avoil , avrc d'nu1n.->, volé panr J,000 Ev. 
deTiitKlk cl joyaux diot k rrimii ^ca!>mci] de la nioe, duoiKp'il 

toKt liiioue,tt[aelitlaMlnli. (Id nlenr de 3 onSKptîendaMé.) Vkm 
^atam |iliu Imn (1 h fin dn naii^)ViMtm pailo' tncocc dUMSiu, 
et DonuiuBan de ccud'HnguM Anfariol, 
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seWint-ils p)iis diligens. Et faictes faire, s'il vous en 
souvienl, par vosgenspenser du vivre d'icelles besles et 
oiseaulx , et y doit la dite dame Agnès embesongner 
ceuix et celles «jui y sont propres. Et sur ce est à noter 
que l't vous appartient bien à faire savoir par la dicte 
dame Agnès la béguine le conte de vos moutons, brebis 
et aigneaulx, et les faire reviseter, et enquérir de leur 
accroisse meut et desciflissemenl , ne comment ne par 
qui elles stintgoiivcnu'-cs, et elle le doit rapporter îi vous, 
et entre vous deux le devez faire enregistrer. 

El se vous este en pa/s ou il y ait repaire de loups, 
je vous enseigneray maistre Jeban voslre maistre d'oslel 
ou vos bergiers et gens de les tuer sans cop fèrir par la 
recepte qui s'ensuit. — Recepte de pouldre pour tuer 
loigfs et renars. — R.' la raciDe de l'ectoire de cana- 
rade (c'est l'ectoire qui &itflenr de couleur blancfae*), 

bicCes s^chier icelleracine meuremenl et saossoleil, 
et gectes bon la terre : etadoDcftce-enpoiddreen un 
mortier, et Bvec celle poudre mettez la quiote partie 
de Tinne Inen moulu et la quarte partie de la feuille de 
lis, et tdnt soit mesié et pilé ensemble, et tdQement qu'il 
se puisse pass» ou crU)Ier. Item, mt mid et saiiï* 
frès autant de I'ud comme de l'autre et m'esle panny 
delà poudre dessusdite, M fece pastequi stutdure et 
fort, et gros morceanlx rdns du gros d'un o^rde poule* 
et cnevre iceulz morceaulx de sain irès et les mette sur 
les pierres ou tuiOetles ès Hem qu'il saura que loups 
et renais repfûrerodt. Et.se Q veolt faire afnorse* de 
une vielle besie morte, faire le peut deux ou trus jours 

■ Biàft. — ■ Vidr Put. V de «lté £itiiielira tn du^hn de* timct 
dum. — * Gni«>. Vit. A. Sag. — *lIMli« ont béw aaortt 11 oâ il 
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devant. lUm, sans faire morceaulx, penNîl la poudre 

jetter sur la charongoe. 

Ainsi vous et la béguine embesongnez les unes de 
vos gens aux choses etbesongnes qui leursont propres, 
et aussi dictes à maistre Jeban le despensier qu'il envoie 
ou face envoier les autres reviseler vos greniers, re- 
muer et essorer' vos groins et autres garnisons'; et se 
vos mesgnîes vous rapportent que les ras dommagent 
vos bits, lars, fromages et autres garnisons, dictes à 
niaislre Jeliun <ju'il les jiiiet destruire en six manières ; 
1° Par avoir garnison de bous chats. 2° Par ra- 
tières et soricières. 3° Par engins d'aiselles ' ap- 
puiées sur bûchettes que les bons serviteurs font. 
4° Par faire tourtellés de paste et fromage frit en- 
semble et poudre de riagal', et mettre en leur repaire 
où ils n'aient que boiit. 5* Se vous ne les povex 
garder qu'ib ne treurent à boire, il convient bire de 
ï'espui^' par niorcellés, et lors s'ils les avallent, plus 
lost buveront et plus lost enfleront et mouiroat. 
6* Prenez une once de riagal : deux onces fin arcenic : 
UD quarteron gresse de porc : une livre fleur de farine 
de founnent et quatre ceub, et de ce faites pain et 
cuisiez au finir et tailliez par lesdies et les clouez à un 
clou. 

Or revien encores à ma matière de faire embesongnw 
vos gens, vous et la béguine, en temps coDvenable, 

' Mettre ï l'iiir, léther. — * Proiiiioni en géD*r»l , t<^. 1. 1, pig. 187. 
— * AÏHellet, pelits où , petïla plancha. — * Aconit, ca tt^afptrA r^agar, 
[NiGOr.] — * L'iDleor ■ iouId p>rl(r id ie l'éponge, car je m nni pi* 
qot ce qn'il dit de Ta/urga poine coaienir en riea à l'beriw qni ponc ce 
nom{CalifUia, — T^.Kleoletk GnM Auiinr eafrcK(pû]. FIm loin 
il eo^ikiie encan k bm iqwy* éridennnait poor déiigaer r^oa|e. 
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par vos femmes essorer, e^venter et reviseter vos draps, 
couvertures, robes et fourreiires, pennes et autres teÛes 
choses. — Sur quoy sacliiez et dicles à vos Femmes que 
pour conserver et garder vos pennes et draps, il les 
convient essorer souvent pour eschever les dommages 
que les vers y pevent faire; et pour ce qiiu lelle ver- 
mine se congrée par le ramolissement du lemps d'au- 
tomne et de yver et naissent sur l'esté , en iceulx temps 
convient les pennes et les draps mettre à bon soleil et 
beau temps et sec; et se il survient une nuée noire et 
moicte qui s'assiée sur vos robes et en tel estât vous les 
ploiez , cest air envelopé et ployë dedans vos robes cou- 
vera et engendrera pire vermine que devant. Et pour 
ce, ohoîsisMez bel air qui soit continué et bien sec, et 
tantost que vous verrez autre gros air survenir, avant 
qu'il soit venu vers vous, faicles mettre vos robes à 
couvert et escourre pour oster la grosse pouldre', puis 
nettoier k unes veines sèches*. Et la béguine scet bien 
et le vous le dira que s'il y a aucune tache d'uille ou 
autre p«Bse, le rraiède est td : Ayezpis..t et le chauF- 
fêz comme tiède, et mettez la tadie tremper dedans par 
deux jours, et puis espraîgnez le drap où est la tadie 
sans le tordre, et se la tache ne s'en est alée, sile&ce 
dame Agnès la béguine, mettre en un autre pis..t et 
battre un Gel debeuf avec, et face-l'eo comme devant. 
Ou TOUS iàictes ainsi : faites prendre de la terre de 
robes* et tremper en lesûve, puis mettre sur la tache 
et laisùez sécher, et puis frotez; et se la terre ne s'en va 
l^èrement, si faictes mouillier eu lessive, et lussiez en- 

' [du gnnda puticdela puiuiitic. — 'Vu. C. nrgtmi, — *Suu 
doulE Ion i /wJsiu, u^k dont oa tt mt cdcok qnelqndmi pour m- 
ICTR la Hdm de gruMC, «ctout xir te beat. 
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cores séchier et fcoiez lant qu'elle s'en soït alée ; ou 
se vous n'avez leiTe ile robes, faictes metti'c cendres 
tremper cil lessive, ul icelles cendres bien irempëes 
melte/, sur la luclie; ou vous fkictes prendic de bien 
nellcs [iIuulps de pnucins el mouUie!! en eaue bien 
cbaudc piiMi' Va I^iissîer la presse qu'elles auront prise, 
el lemouliifv. i ii raue neclc bieo chaude : Inen refrol- 
lez aussi et tout s'en jra. 

S'ily asur robedepcrs'aiicuiie laclieoudestaincture 
de couleur, fiiicles prendre une espurge et la moulliez 
en necte et clère lessive, puis cspraigniez et traynnez 
aurlarobeea frotaut la laclic, cl la couleur y revendra. 
Etsesurquelsconques autres coulcius de drapy a tache 
de deitainture de couleur, faieies prendre de la lessÎTe 
bien nette et qui point n'ait couliësurdrappeaulx, el 
mettre avec la cendre sur la tache , et laisùez sécher, 
puis fidctu frolter, et la première couleur revendra. 

Pour ester tache de robe de soie, satin, camelot, 
drap de Damas ou autre, trempes et lavez la tache en 
vertjus et la tache s'en yra, et mesmes se la robe est 
destainte, à revendra-elle en sa couleur (ce gue je ne 
erojrpasy. 

Vznxiiis. Nota que ou temps que le Tertjus Donvel 
se fait, l'en en doit prendre, sans sel, une fiole et la 
garder, car ce vault pour osier tache de robe et la re- 
mettre ensacouleur, et est toujours bon , et nouvel et 
vieil. 

Jlem, et se aucunes de vos pennes ou fourreures 

Mrili me pwOHKDi An udc obKmiâm critîqae, on donte de l'inlnir 
■or me nnne qnll inmcritoil. Noua tnmTenma encore de «nblihl» 
reDorqiKt duu le rinqnitme vlicle de celte diumclioa. 
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ont eslé raoulliéea et se soient endurcies, faictes def- 
fourrer le garnement', et arroiiser de vin lii penne qui 
est dure, et soit airousée à la bouche ainsi comme an 
cousturier arrouse d'eaue le pan d'une robe qui veult 
retraire, et sur icelluy anousenient faictes gecter de la 
Heur' et laissiez sécher un jour; puis frottez très bien 
icelle penne'... en son premier estât. ■ 

Or revien au propos que devant, el dy que vostre 
niaL<ilre d'oslel doit savoir ([u'il doit chascuiie sepniaine 
faire reviseteret boire de vos vins, verljus et vinaigres; 
veoij' les grains, builles, noix, pois, fèves et autres gar- 
nisons. Et quant aux vins, sachiez que s'ils deviennent 
malades, il les convient garir de maladies parla ma- 
nière qui s'ensuit : 

Premièrement se le vin est pourri, il doit mettre la 
queue*, en y ver, emmi une court sur deux tréleaulx 
afin que la gelée y irappe, et il garira. 

Item, se le vin est trop vert, il doit prendre plain 
pennier de morillons' bien meurs, et gecte dedeoB la 
queue, parle bondonnail, tous entiers, et il amendra. 

Iletn, se le tïu sent l'esTenté', il doit prendre une 
once de seunnontaio^ en pouldre'et autant en graine 

' Le vJiEiaml [aiwjm^l rtt joint la foiiiTun). On ippetUiil raniCDI nie 
un hahit complet, et gnmrniinr tha/pie yeuaenttaiapoiÈnt li niiitiaii 
dam l'e tu , h iiircot , le tonet , la coiw , le maolnm éKBmt^lti fnw- 
'n»u. Voir lu collection 1.1 Bn-, xix, IHfl, 3Ti , m, eu. 

• Fknr de rmne : nous verrans louTcnt du» le rianJUr le mot fleur 

< Grh tonneau qui ctiatenoit, à la maan de PirU, 54 teliere de 
H pinlei (la pinte S liTra pcsaut d^ean, on pen plDiqa'one bouteille or- 
dionte , 93 ecntUitic*) oa 391 litni IB. — * Rom ptriiim dn taUn noir. 
Voir k DIct. de Nient. — V>r. S. iMwittiw. 

* Vit, a. ta lale. — ' Silatt ou nltr auntaniM doni la dml ktlUtr. 
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de paradis' en poiildie mettre chascune desdictes 
pouldres en un sachet el le i)er[uisier d'une grefle ', et 
puis pendez lous les deux sachets dedens la queue ù 
cordelettes el estoupez bien le boudonnail. 

Item , se le vin est gras , preigne douze anifs et mette 
boullir en eaue tant qu'ils soient durs, et puis gecte hors 
le jaune et laisse le blanc et les coquilles ensemble, et 
puis frire en paelle de Ter et mettre tout chault dedens 
UD sachet et perluisé d'une pvffè comme dessus, et 
pendrededanslaqueueàunecorddette. /te/n, preigne 
UD graat pot neuf et le mette dessus un trepié vuii', 
et quant U sera bien cuit, despièce le par pièces et le 
gecte dedaos la queue, el il garii-a de la gresse. 

Item, pour desroussir le vin blanc , preigne plain 
peumer de feuilles de houx et gecte dedens la queue 
par le bcHidonnail. 

Item, se le vin est aigri , preigne une cruclie d'eane 
elgeotfl dedans pour départir le vin de devers la |je, et 
puis preigne plain plat de foamieat et mettez treînper 
en eaue, et pais gectez l'eaue, et mettez boulHr en autre 
eaue, et [aciez bien boullir en autre eaue tant qu'il se 
vueille crever, et puis l'ostez; et s'il en y a des grains 
tous crevés, si les gecte, et après gecte le froment tout 
chault dedens la queue. Et se pour ce le vin ne veult 
esclarcir, preigue plain pennier desablon bien lavé en 
Saine et puis gecte dedens la queue par le bondonnail 
et il esclarcira. 

Item, pour faire ès vendenges un vin fort, n'emple 
pas la queue queils'en ËuUe deux sextiers'devin, et 

< ConJntnww , employé «oTcnt dm le PJaaJûr. — ■ Vu B. 'bu. 
Percer d'un gnltinr ou d'un pelii bHtm aigniaé? — * Vide. — 'I^Mtler 
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Traite tout enlour le bondonnail, et lors il ne pourra 
gecter et ea sera plus fort. 

Item, pour traire une queue de vin sans luy duiiner 
vent, face un petit permis d'un foret emprès le bon- 
donnail , et puis ait un petit plastreau ' d'estouppes du 
lat^e d'ua blanc et puis mette dessus, et preigne deux 
petites bûcbtittes et mette en croix dessus le dit plastreau, 
et mette un autre plastreau sur les dictes bûchettes. 
Et pour esclarcir vin troublé) se c'est une queue, 
vuide-l'en deux quartes', puis le remue-l'eu à un baston 
ou autrement, tellement que lie et tout soit bien meslé, 
pub preigne-l'en un quarteron d'ieufs , et soient batiis 
moult baguement les moyeuU et les blans tant que 
tout soit fin cler comme eaue , et tantost gectez après 
UD quarteron d'alun batn et incontinent une quarte 
d'eaue dère et l'eatoupez, ou autrement il se vuidermt 
parle bondonnail. 

Et après ce et avec ce que dit est, belle seur, faictes 
conmiander par maistre Jehan le despen»er à Richart 
de la cuisine escurer, laver , nettoier et tout ce que 
appartient à cuisine , et véez comme dame Agnès la bé- 
guine quant aux femmes, et maistre Jehan le despensier 
quant aux hommes, mettront vos gens en œuvre de 
toutes pars : i'unà-mont,l'autreà-val, l'un aux champs, 
l'autre en la ville, l'un en chambre. Vautre en solier* 
ou en cuisine et envoleront l'un çà, l'autre là, un 
chascun selon son endroit et sdence , et tant que iceuh 
serviteurs gaignent leur salaire chascun et ohascune en 
ce qu'il saura et devra ^âre; et s'ils le font, ils feront 

■ Couiwwt, «mplltK. — La bUoei &*ppéi wo* la rtgna i» Oiv 
la VI, nnail 11 à 13 li^iade diiBiètR. — * La qnute oapol cco- 
trawi «apuia. . 
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bien, car sachez que paresse et oisiveté eogendrent 

tous maulx. 

Toutesvoies, belle seur, aux heures pertineales Taictes 
les seoir à la table , et les faites repaistre d'une espèce 
de viande lai^emeut et seulement, et non pas de 
plusieurs, nedJiiubles ou délicatives, et leur ordonnez 
un seul buvrage nourrissant et non enteslant, soit vin 
ou autre et non de plusieurs; et les admonestez de 
meugler fort et boire bien et kirgemeot, car c'est raï> 
son qu'ils mengeussent d'une tire, sans seoir à oul> 
trage', et à nnealaine, sans reposer sur leur viande ou 
arresto- ou acouster * sur la table. Et si tost qu'ils com- 
menoeront à compter des comptes ou des rusons, ou 
i euU reposer sur leurs ooustea', commandez la b^ 
guine qu'on les (ace lever et oster loir table, car les 
communes gens dieot ; Quant varlet presche à table et 
cheval paùt en gai', il ett tema gWon ten tute, que assez 
y a esté. Defieudez leur yvresse, et que personne yvron- 
gne ne vous serve ne approuche, car c'est péril, et 
après leur refféction prise à midy, quant temps sera, 
les laissiez par vos gens remettre à besoiigner. Et après 
leur second labuui' et aux jours de feste aient auti'e 
repas, et iipi'ès ce, c'est assavoir au vespre, soient repus 
buboudaniment comme devant et Isrgetueiit, et se la 
saison le requiert soient chauffés et aaisics. 

Et après ce, soit par maislre Jehan le despencier 
ou la hégipjue vosti-e bostel clos et fermé, et ait l'un 
d eux 1(!S clefs |iyr devais liiv, aini i\w. nuls sans congié 
n'y cuire ne \sse. djasciLii soir et avant viistre 
couclier, faictes pai' dame Agnès la bégnine ou mntstre 
■ Oot» le loi^ cDDtenaUii : tmp locflcnp*. ■ — ■ * S'accondtr. — 



DES DOMESTIOIIES. 71 
Jehan le despensier faire reviselev .'i la clai-të de la cban- 
délie les fons de vos vins, verljus, ou vinaigre, que nul 
ne s'en voit', et facent par vostre closier ou fermier 
savoir par ses gens que vos besles soient bien affoura- 
gées pour ta nuit. Et quant vous aurez sceii par dame 
Agnès la béguine ou maïstre Jehan le despeiicier que le 
feu des cheminées sera couvert partout, il on nez à vos 
gens, pour leurs membres, temps et espace de repos. Et 
ayez fait advisrr |inr a\aiu, qu'ils nirnt cliaacun loingde 
son lit cbniuldicr '.i pl^iiinc ' pour mettre sa chandelle, 
el les aiez fait introduire' sagement de l'estaindre à la 
bouche ou à la main avant qu'ils entrent en leur lit , 
et non mie a la chemise '. El aussi les aiez fait admon- 
nester et inli-oduire, chascun endroit soy, de ce tju'U 
devra commencier l'endemain , et de aoj lever l'ende- 
maÏD matin, et recommencier duBCun endroit soy son 
service, et de ce soit chascuo advisié. Et touiesvoies 
de deux choses vous advise : l'une que se voua avez 
vos filles ou chamberières de quinze à vint ans, pour 
ce que en tel aage elles sont sottes et n'ont guères veu 
du siècle, que vous les faciez coucher près de vous en 
gnrderobe ou chambre où il n'ait lucarne ae fenestre 
basse, ne sur rae, et se couchent et Uèvent à voatte 
heure, et vons mennes qui avant ce Ump$ serez 
sage se Dieu plaist, les gardez de près; l'autre si est 
que se l'iui de vos serviteurs chiet en maladie, toatei 
choses communes nnses arrière, vous mes mes pensez 
de luy très amoureusement et charitablement et le 
revisetez et pensez de hii ou d'dle très curieuiement 

'ffcn-rabe.iVii aille, (bm. — * Ane im loge [àed, — ' Inttrefre. — 
*En jMut Uar dwiniie dwmfOnMil que UMpim coothidail «om 
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en avançant sa garison, et ainsi aurez acompli cest 

article. 

Or viieil-je, en cesl ciidroil, vous bissier reposer 
ou jouer et non plus pailcf ii vous : ' vous esbalre/, ail- 
leurs, je parlcray îi niaisli e .Iciinn le despciicier qui 
nos biens gouverne, afin que sn aucun de udsciievaulx 
tant de cliarriie comme à cliyvaiicliier esi en essoine', 
ou qu'il conviengneaclieler ou esclianj^er, qu'il s'y con- 
gnoisse un petit. 

Sacliie/. donc, luaislre Jeliuii, que clieva) doit avoir 
seize ' conditions , c'est assavoir : 

Trois des conditions du renart : c'est courtes oreilles 
droictes, bon poil et fortet roide, queue bien pelue. 

Du lièvre quatre : c'est maigre teste , bien esveitlé, 
de lëgier mouvant , viste et tost al&nt. 

Du beuf quatre, c'est assavoir : la harpe' large, 
grosse et ouverte, gros bouel, gros yèulx et saillans 
hors de la teste , et bas enjoint^. 

De l'asne trois : bon pié, forte esdùne, et soit dé- 
bonnaire. 

De la pucelle quatre, c'est assavoir : beaulx crins, 
belle poUrine , beaulx raïns et grosses fesses. 

Maistre Jehan , mon ami , qui veult acheter un che- 
val, il le doit premièrement veoir en l'estable, car là 
voit-l'en s'il est en main d'alTaiteur ou non, et s'il est 
bien ou mal gardé; s'il abonne cocte', et comment il 

* Suppléei : ti payant qm. — * £□ état d^empéchemait. . — * U y oi h 
dii-hnit. Ca conditioni do bon cbcnl net été nraient impriinta «n 
xtr litde. — * La bûcha. On appelait en Unna de vàierie on diien 
bien barpt cdni qni BMÛt 1m htucba lirgct et grana. Vojr. SilaoTe. 
— ' On eoiri, de fiifetP S^l w dent bien en lepotî 
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siet sur le fien'. Après ce, ù l'issir de l'estable, s'U a 
courtes et droites oreilles, maigre ou grasse teste, 
bonne «eue et saine, et bons yeulx, gros, saiQans 
dehors!» teste; et puis taster dessoubs les genâves qu'il 
y ait grani enlre-deux el bonne ouverture et lai^, et 
qu'il n'y ait gourme, bube ne malen', et que l'entrée du 
gavioQ ne soit en riens empeschée. 

Et puis, mon ami maistre Jehan, tu te dois congnoistre 
à l'aage; dont il est à savoir que (juanl un cheval a deux 
ans, il a sesdensnouvelles, blanches, déliées el pareilles. 
Au troisième an, les trois dens de (levant luy muent, et 
dedeos icelluy troisième an deviennent plus grosses 
assez et plus brunes que les autres. Au quatrième an, les 
deux dens qui sont aux deux costès d'iceulx trois dens 
muées, luy muent et deviennent pareilles aux trois dont 
dessus est parlé. Au cinquième an, tes autres muent. 
Au sixième an , viennent les crochés dont le Tons est 
creux, et est la fève ou fons du creux. Au septième 
an les bon du creux des crochés si usent, et n'y a 
mais point de creux ne de fêve, etdevîmt tout plat et 
tout aouni' et de ^ en avant on n'y congnoist aage. 

^rès ce, maistre Jehan, tu dois aviser se le che- 
val a bonne encontre et bonne berpe et ouverte : qu'il 
ne soit courbé ne lïiiseM*; et s'il est durié* c'est bon 
signe. Etpar entre les deuxjambea de devant, regardes 
aux jambes de derrière qu'il n'y ait esparrain ou courbe. 
Espamùn dedms le plat de la cuisse de derrière est, et 
s'ai^erçoh mienlx par entre les deux jambes de devant. 
Courbe est k tctjlny endroit que devant , et plus sur le 
derrière, car elle tient au bout du gerret derrière, sur 

• Fai^,lhlèn. — * Je a**! pu irancr I* ngnlfictdmi d> ce mat. — 
* Uni. — ' QaH n'ait si cMirim ni tMc*. — ■ ■ do duriDon*? 
U Bt 



Digllizedliy Google 



7& LE HÈf AGIBR , D. II , A. m. 

le bout d« la joinle de la queue en dévalanl; el esl au 
commeiicemeut une pelile Irosselte qui agimidisL et est 
longii<;tte, el gisl au lnii<; et dessoiibs le pli du gerret. 
Et quaut on veult ^nacie use ment parler devant niar- 
chans, on dit ainsi : l'ëc:.-cy un bon cheval, il est long 
et esgarretté. El lors on enient que c'est à dire qu'il est 
corbeux. 

Après ce, maisli-e Jehan mon aniy, tu doù aler au 
costéet regarder s'il est point grevé soubs la selle, car 
en cberal qui ait tendre dos ne vous fiez; gardez aussi 
qu'il ne ftoitblédé au jarret', llem, qu'il ait bon bouel; 

s'il est point botu d'esperons, qu'il n'ait grasses c 

qu'il EÙt bng corps, car on dit un chevd plat quant il 
n'est pas ront ne Inen esquartellé. Véez aussi qudle 
diière il Eut par l'apparence de ses orrâUes et de ses 
yeulx et par l'esinouveinent de sa teste et le remue- 
ment de ses piés , et gardez iMen qu'A n'ait malandres , 
[mabndre est dedans le garret draiièrej gardez ausû 
qu'il n'ait]* molettes ne suros; ne scùt crapeux, se 
ne s'entretaille de la jambe de l'autre lez*, car d'illeo le 
peut-l'en bien veoir. 

Après ce que dit est , doit-l'en adviser que le cheval 
ait maigres jambes, laides et plates, et qu'il n'ait pas les 
genoulx couronnés, el c|ue les joinctes* de dessus les 
courannelles ne boutent mie devant. Et regardez s'il 
a piés gras el combles, pics fendus, fauls quartiers, 
piés aval^, crapaudines ou fourme. Fourme sur cou- 
ronnelle est quant au travers sur le coup^u-pié a une 
soubaudreure'qui se hausse, et en huitjoursest formée 
aussi derrière comme devant, et durant ce qu'elle est 

I 11 wnhkqiw w doit ittt gurot. — * Voir d-aprii, p. TU, DM* I. 
— 'DeriiUncAli. — * L« patnraD. ■ Vv. A. olooilnn, enflnn? 
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entière, l'en l'appelle fournie el Tait piés avalés, mais 
quani die est crevée , l'en disl crapaudine et ne garist- 
l'en puis, et est sur le bout de la couronneUe du pié'. 

Après, va par derrière et garde (|u'il ail les fesses 
eacartelées et bien secourcées', belle queue et bien 
pelue et serrant aux fesses que on ne la puisse sourdre ', 
car c'est bon signe quant le cheval a bon et fort quoier, 

saiues o Et encores de rechief, advise qu'il ne 

s'entrelaille , ne ne soit crapeux ne rongneux, ne 
qu'il n'ait javart et rongne, et par enlredeux icelles 
jambes de derrière qu'elles ne soient arçonnées panny 
le milieu comme un arc, et audessoubs qu'il n'y ait 
cspairain, molette, suros dedens la jambe ou dehors, 
ou malandre, et qu'il ne s'entrelaille ne n'ait crape* ne 
râpe, ne derrière ne devant. Après, le conviait vooir 
troUer bdlementde rechief en sadroicte aleure com- 
mune, et adviser a donc s'il liève ses piés (Nmiemeat 
et ^ulment, d'un baull'el d'nne I^èrel^ ; «'Q jdie Irisa 
tes jambes devant et qu'elles ne stûeni mie roides; s'il 
escout sa teste , s'il soufle du nez et ouvre ses narines, 
et s'il est long en la main, car toutes ces choses sont de 
bon s^;ne. Après, le dois ^re trotter ibrt, et prendre 
garde s'il trotte bel cl qu'il ne s'entrelaille ne ataigna. 
Pnïi &ire oourre et aler les galos, et lors regarder à 
certes s'il a grosse alaineja'U soufle etqu'il ait graot a 
grosse alalne par la boudie, se les flancs luy halètent 
ou qu'il soitpoucis; et ce puet aussi estre veu dessoubs 
la queue. Puis le venir l'endemain à froit, et savoir en 

' La ■aautaKiiU A M B Nptteni ici taxtucUemoiI a qqi pricida de* 
poil m doit aBêtau esiM jonja'à Foarmt mr courtnaJU i iln^ ■ de plu 
ici que la nKHnmJimiin al, etc., pbc^, p. Tt,ailncrddKU. 

* Vv. A. itaWRw.— >SoTlir. — ' Grappe. — ■ Al* wln hutoor. 
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l'establc comment il se tient sur le tien , piiia Irolter et 
aler les galoset reveoir s'il eslpoucis, et ce peut estre veu 
dessous la queue, puis le veoir et savoir de rechief 
aux champs et ailleurs s'il est bon aux espérons. 

iVota, maistre Jehan, que ès festes de Flandres, se 
vous avez bai|;uaîgnié' et sceu le pris d'un cheval, et 
vous demandez k le veoîp courre, eo ipso vous vous 
départez de tous les autres vices, tellement que s'il est 
bon & Vesperon et qu'il queure, il est vosLre, quelque 
autre tache qu'il ait. 

Haistre Jehan, s'aucun cheval est qui ait passé aage, 
et soit trouvé sans suros, malandre, couriie, entre- 
taillef molettes efju7tf'/(a, c'est adonc à entendre qu'il 
est affenné', et que puis qu'il a passé sa jeunesse sans 
tadie, jamais n'en aura aucune. 

Item, lant est un cheval plus court, maistre Jehan, 
tant a plus fort eschine. — Item, tant plni dur trotte, 
maistre Jehan, tant plus est fort. — Item, maistre 
Jehan, s'il est délié sur la poiiicte d'en bas, c'estmauvais 
signe. 

Maistre Jehan, se vous voulez engresser, pour vendre, 
un de nos clievaulx, primo soit estrillé, lavé et tenu 
nettement, et fresche lectière. — Item, s'il ne fut pîeçà 
seigné , si le faictes seigner des costës , c'est du ventre, 
car icelle seignée des costés est propre pour leur donner 
bon bouel. Puis luy emplissiez son ratellier de très bon 
foing d'une part, et de Teurre d'avoine d'autre part; 
puis prenez quatre boisseaulx de bien nette paille de 
foirrment, deux boisseaulx de bran", un boissel de 
fèves menues et un boissel d'avoine, et meslez tout 
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ememble et luy en donner quatre fois le jour, avant 
boire. lUni après, boire de l'eaue de rivière chaufTée 
ausoldl ouBurlefomier, ou en yverchaufTcesurlefeu, 
ety ak du son dedens une toille, car sans taille le che- 
val loussiroit comme s'ileust mengié plume; puismen- 
geussedufoïng. Puis pourprou vendre', commedesSDs, 
ou se c'est cheval de petit pris, il ait avant hoire, trois 
fois oi^e boulu, et après boire, fèves et bian et hieu 
pou d'avoine. 

OnrGHEMSKTPoimuapiisDBScnBVAtniZ. — Preuezun 
quarteron de suif de bouc, un quarteron de dre, un 
quarteron de terbentine, -uo quarteron de poix raûoe 
et boulez tout ensemble , et oignez les piés des dievauh. 
— Item, aiez un drappel mouUi^ en viezointet mettez 
ou fons du pié et de la fiente avec. 

Pour garir de râpe, crape, rongne et javart, lavez 
d'uille de chennevis avec eaue batue ensemble, et s'il 
n'en garist, il le convient seigner de la pointe du pié. 

Item, est à noter que quant un cheval est seigné du 
col, l'en le doit tenir liéhaull, et faire petitement men- 
gier et hault, car le débatement des mandibules et du 
col le pourroient faire esci'ever. Item , le convient 
abuvrer le plus loing de la seignée que l'en puet et lier 
hauil, pour ce que le baisser la teste te fait escrever. 
Item, se le cheval estdegrantpi-is, si soit veillé de nuit. 

Halandre veult estre lavé deux fois le jour de chault 
pis..t ou chaude eaue. Item, idem, grosses jambes 
derrière*; et se ainsi l'en ne peut garir, que l'en face 
restraÎDCtif, c'est assavoir de sang-<le-dragon' , d'aubun 

• FourvcndradiiMaïaii. Vit. B./HUHKiiif, ntkm. 

* nmueolitcm qu nw puait ngiuficr ijm la nmtd* im maludici 
•ot UMn pour l'enflure de* jiailia i» dmièn, — ' SofM d* Mat. 
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d'œufe', ou piastre bien sassé et aubun d'œufs', et liez 
par b&ndeaulx entour la jambe, et puis seicher à un 
tiion de feu par derrière. 

Quant cheval pert la veue, fàictes mouldre du iùag* 
de TMrre vieil , et lu; gette-l'en dedons l'uml k an tuel*. 

Quant crierai a tianchoisons, ^<:te»4e mettre par 
terre et puis ^ctes mettre à un cornet un quart«<on 
de quelque huille dedens le cl, et pub le fekes dw 
vaudiîer tant qu'il sue, et il garin. 

Quant cheval avives*, il luy convient dire ces trois 
m os, avec trois patenostres : -^a^la, 'ft^j', ■\^a^ 
phara, as/, "Y paier na/ter etc. 

Contre brcin , te convient ce couver' par neuf jours, 
et chascun jour en jeun dire par trois fois , et chascune 
fuis dire trois patenostres et toucher le mal ~{* In no- 
m/ne Patris t et Filu et Spirïtus Sancti t amen -j- Je 
te conjure, mal fiHoniU par Dieu omnipotent et de piir 
le Père et de par le Fils elde par le Saint Espertt, et de 
par tous les sains et de par tous les anges de nostre 
Seigneur Jhésu Crist, et f>ar toutes les vertus que Dieu 
donna à paroles ne en voi^, par les vertus t]ue Dieu fîst 
de faire le liulre guérir de sa maladie : et que tu, mal 
félon, n'ailles plus ai'ant, et que ne dotales ne ne enfles, 
n'en fenestres, n'en fistules, m'ont plus que firent les 
cinq plaies nostre Seigneur Jliésu Crist, et aussi le 
monde saum, et pour ce se firent les ciiu/ plaies de 
nostre Seigneur Jkësu Crist. In nomine Patris ■]■ et 
Fiiii et Spiriùa Sancti -)- Amen. 

S'aucun dieval est morfondu, il le convient lantosl 

' Bluio d'onb, — * Tunié. < — * Var. A. im làmg il MÏ*. J'ignoie ce 
■pupamugi^fiEr ià le wanmg. — * T^m, thrfuawni — 'Aviva, 
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Taire seigner des jambes devant aa plus bas, etaubault 
du plat des cuisses-, et recueillir le sang, et d'icelliiy 
oindre les ptés , puis torcher de foing moullié et poiir- 
meiier sans boire el sans mengiei', et dedens qtintre 
heures ou euviroii, mettre un restraiutif sur les cou- 
roimelles afin qu'il ne Tace pié neuf; et le convient 
pounnener sans aiTesl trente-six heures , et liiy donner 
à la main du foing s'il en veult mengîer : et ne boive 
point d'un jour naturel; et après vint-quatre heures 
depuis la seignée , boive de l'eaue chaude avec du bran. 
El pendant le dit lemps el lantosl après ce qu'il sera 
seignè, soit couvert de trois linceuls mouillés tout à 
une fois, et a» bout de Irenle-six heures ou plus, c'est 
assavoir quant il se prendra à mengÏLT du bran et faire 
bonne cliière et qu'il aura fienlé, luy face-I'en bonne 
liclièrc et blanche, et le face-l'en reposer, puis pour- 
mener, et quant il yra île bon cuer, si luy oste-l en 
un jour un drap, l'aulre jour l'autre, et le tiers l'aulre, 
et ne luy donne-l'en fors brennée à Imire el à mengier 
jusques à ce qu'il face bonne chière. Aucuns leur don- 
nent du buvrage de pommes à un cornet. Et de lout 
le mareschal pnet avoir franc et demi'. 

' Li Tileor de dcDX «lien àe h]é environ, donnée au maràchol pour 

AKUt aunoacé iemr ttirt l« article àc la dLoiincrioa' J^u paaé ds- 
vcùr rtUblÎT la ditl£aD indiqajc par rantenr et tmtie juqn'ià par Ini , 
et^d nnv^l laADdalnrnlelïaiUdela chuwà Vépenier. 
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'DE LA DEUXIÈME DISTINCnON 

LE QUART ARTICLE 

QOi jom MIT AnnraiB ou* ntm, cmoib mcvimik murai db 
vottBB RiMTBL, Bteaax conuNsn n DEnsm à. um» ivum 

Et à ce commeDcement je vous mettray aucuns 
termes servons aucuo pou, et qui vous donrant com- 
mencement ou au moins eslntement. 

Primo, pour ce qu'il convient que vous envoiez 
maistre Jehan ès boucheries, cy-après s'ensuivent les 
noms de toutes les boiiclieries de Paris et leur déli- 
vrance de char. 

A la Porte-de- Paris' a dix-neurbouchiers qui par esli- 

' LaHi. C poila mut (H moM, Cf «munu fa FJiwfur. Cot pour- 
quoi jU THiTOjg *n yiaxJkr duu dÏTina Dotn da cet onnsge. 

* On appclnt liiiB Pcipaec pliej tntn la ma Sunt-Demt, PSnre-1- 
Poiiaaiiet U Gmode-Bonclwlie, dnint taqodls 3 le prolmigcait jnajn't 
linwPiol-ile-BiBtF. (VairCoR>râct,M. ISU, kPhndeTm^, etc.) CM 
npice M «Biouid^iii comprit iuu \» plue d> Cbltd«. Hui l'anmu 
dMgno Ici (oiu ce nom, b grande boaebcrio da l> FoMe-Pni», cownw 
■otB le kdI titra de GtmiiSat^itlt, ■nr l'emplueneDl de laqndls It 
gnmde DUiBB de li plue daChildet qui ftit lice npont mQunge, 
m Kmble noir ttt eoutn^. 

On peut TÛi duu du Bnml(<d. 4611, p. 1093), nu» miciu d*u 
Sunl (I, 633],la ranitù UittrIfM (1, 170), et mtoot dana le Tnilé 
il la Pelic» de LuuiK, de* dMaili Bir Vanfoe de cet ftabUacmait dont 
rexùtence ngiuUedli le oonmeneement du m* àtele Tcmontnt pen- 
Mre BU tempe de U doaûnalîoD Bominc. 1m propriM du Aanx de 
cette bondwiie, «a nombie de tients-âna u xf'nede, clplnludd* 
TÙftwDf, et le dn>lld'émi«fanulttebdDdier[t iqitau etoa Jobt], 
qipcrtaurfait eidonreiunt un njetou mlla d'en petit nomliTe de fe- 
■ùUe*. A lenr jajaa arjnemnit lenleneM la toi de Kance pomment 
fèiie on noave» lulln Imidur comme îk wa mie im noa- 

nen maître de cinq» proidnOD. (Cal linn qn'eo l43e,OndiD dsLe- 
debon tige d'une de cabnilladonlil ett pirié d-dcMiu, pmini 1 le 
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madoD commune vendent, pour scpmaine, eiilx loiis, 
l'un temps parmi l'autre, et la Torle saison portant la 

Cbuiet VU , qne cr prince nioil créé mailn boudiFr i son jajcui avé- 
nenail el confirme à ton tatréc dam Pnri!). Muii plus tari ce droit 
poroit élTï tomté ra désuétude, §'il ne fu[ pas racheté par !ei boocbei». 

tiatc jundictian devant laquelle In bouchm pouToîcnt évoquer Inutet 
leurs causes, et don! les appels lereleroient deinnt le parlement. Cette jn- 
ridictiOD w eompofoit : 1° d'un maire ordianlrement membre du Cbâielet 
(avocat do roi, eoiueiller ou avocat an Oiilelet), qui mu semble avoir 
ià être nommé psr le roi nu le prévât de Paris encore en 1430, car dai» 
le registre de la boucherie pour cette année, ion nom est placé avant 
celui du mafire, ce qui n'auroit pas eu lieu, je rroïs, >'il u'eùl tenu ses 

présence, el je pen« par les luITrages des quatre jurés, du procureur et 

bouchas; iTun naîln Je ta gramie haaeherie [nn des bouchers les ptni 
riches) nommé k vie par douze éieclcurs désignés eui-mémes par tous 
le* tnaîtiTV bouchers- tje maire el le maitre ne siégeaient pas ordinaire- 
ment lonslei deni 1 la roii , et il n'est pas làcite de défuilr les difTérences 
eiiiUnl entre leun aiuibuiiaDs. La poisiuict du maire me semble au 
reMe«Toiré1étncc«iâ>eDentteiiTràite;aiiui, tuidii qu'en 1431 il désigne 
le ma&n pour tenir plaltr ce qni semble placer le pouvoir judiciaire 
dans la personne du maire, on voit la communauté décider, en UTO,' 

nom); 3° d'un procureur (au Chaielel]; 4° d'un tabellion qui éioit aussi 
ordinairement proeureiv au Qijllelet' Les quatre jurés nommés annuelle- 
ment, leTcadredi d'aprisla Siiint-Jacqnes(ÏS juiQei), par qnatre éleclenra 
désignés par l'ensemble de la communauté, remplisioient l'ofEce de mi- 
nist^ public devant ce tiibunal, et pouToieul proviKnrement et par eui- 
mémea saisir des viandes suspectes, et comme anssi te nuire el le maùre, 
envojer préventivement eo prison leg malraileuD. Celle jimiliclion avolt 
le ploi sonvenl & juger les violences des gardons bouchers, des malvena- 
tiom commerciotes, des réclamilïons do dettes contneléee par des bou- 
diBi,eto. Li booclieiia iridtcn onlre m eoaiiil de paiiamii tt nofM- 
mU it CiduUl I i^éloient den bimbrea de ce* jaridkticBU diargét dei 
intMiB de U conmnnaDIé M rétrilHiis par die. — U luirw d> b 
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roible, dix neuf cens moutons, quaire cens beub, 

quatre cens pourceaulx , et deux cens \eaulx. 

gnindt bouchoril? don jmqu'ra 1ST3, que Lonii XIV In riniumCht- 

Lc9 njctoDs mika àa Timilln prepriéturo de ctt éubluKDKill âoient 

■ion île Irur. )^r«. On voit dani Lanim (I. II , p. S60),''^p^ 
XVI' s\kc\c, hejiui.-uup de deicmdu» de ces Aaàenna funïLIei occnpaïejit 
dei poiilioni ma iletéet, et avoient abandonné le commerce de le 
boodiBnc; Di*i> ïl ne Tant pai croire qq'aux «v et >v* liitje cet richei 
boucher) ('occopuKDI par nucméoe* do dcuiù de lenr prDiéuion. 
BevDCVnp Hcnent pour tuUer et vendre leon cbain, dci Talett répondona 
du produil de la tcdic , et te bomiuent à tes sutreiller ei à miter en 
grand cl par dea faeleun le commer» de* ballani ia\iai* i l'appnnî- 

Uu arr^t rcndo en 13S3 (T mBn)poDr Jeban Le Pontonnier et Lonti 
Thibeit hâitien, i canu delenn femmes, de Guillaume de Saïni-Yoa, 
contre la nnve de ce dernier, établit d^ujje manière aii^j curii'utc que 
^ettaîne, l'étendae et la nature des rïcheur.'A tr^-dni'iïcs qui' pusu'dDil ce 
botichtr, le plu riche de U Porte-Paris, et la iiAIun: de occupatioiu 
camneroBlei. II est dïl qu^il éltnt propriétaire de trois éiaui : qu^il y 
fÙKil rendit cbaqne lenuioe do liandes pour SOO livres puiiii , sur 
quoi U bfaiéOciail de M ou 30 Uir>i il aïoil une unie de 600 litres, 
quatre Diauona de campagne près Paris, bien Tourtiies de meubles et d'ini- 
tnuneni aratotrei : de grandes coupes , d» bonap , dn ai^ul^rc-t , dei 

gtnl d'une laleurdelDO Tr.et plui; sa rcmmc avait pourpluï dr: 1 01)0 fr. 

lûen (aatite*, 3 nanieaux rourrés de gris ; de tris-hesn linge, il possé- 
d<Ht en outre 300 cuïri de bceur valant bien U t. U pièce , BOO mauirs 
degniaie laltot 3 •. Et demi, et 8M tnoDIoni de 10 a,; S ou OOOflorina 
d'at^l eompianr. On iialnoit ws Un» BKtiblci à 13 000 Qorini. Son 
sceau Aoil d'argent; itavoil donné 3000 IToriasde dot ji les deox nitcea, 
et aïoit dé[K'n»é :i 000 flormt i, rehJiir j,a m-iiion de Parii (Jugés, XXX, 

La iuniUe de ce Guillauine de Saini-Yoo , que Da Bteiûl ut Tabbf Le- 
braronl on, dim* aaiu prenre, Aie Imuc de celle do andent wigmii» 
de Sainl-YoD pria Hoollh&y {LdieoT, X, SaO), Aolt li |diu puÏMante 
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Saine te-G en eviefve : cinq cens moutons , seise beufs , 

seize porcs, et six' veaulx'. 

Le Parvis : quatre-vint moutons, disbeufs, dix veaulx, 
huit porcs, 

A Saint-Germain a treize boucliiers; deux cens 
moutons trente beufs, trente veaulx, cinquante 
porcs. 

Le Temple , deux boucliiers ; deux cens mou- 

àc grande boucherie. Elle y exei^Àt » eomne inui celle Thiben , ]d 
profaiioa de boncbcr su moiui dH \ÎBO (Reg, de la Boocherie], Au 

>Ligt-ncur «tsui delà gnuide bouchciîc; elles funnt iHoila à tnÛIEO 
IflOO, par rtKlincIiDJi d« DauTpr^e. Plualeutï de lema membrea ^toicDl 
«un dnuM tortû du coiDiuerce delà lioucherie pour occuper do ampkà 
plui impurtiDi, ei éiaioil Hulemoii propriéuira d'étiui qu'ili loomaU, 
oijUG d^auuvi ^leat refiféa dam ce commerce , et c'en ouoréineiit k m 
descendant de l'ancienne famille Tliibert qu'il tàul attribuer l'hiiloireain- 
guli£r« du IwncbcT de ce nom chn le chrTalLer de Bragetongne , vers 

SiHiH (Bauyn, I, S7],que ce bouclier, qui éloit gnu joueur, couroît 
dm la cheralier dl»nji>U «.oll icndu u viande , et là , aeec ion lahUn 
et M cunÏMle nuge , jouoit 3 ou iOO piitalei i la foh. Le duc de Roque- 
Im» (GutoD-Jcu-Blpllne, mort en 1683), qni connouioit cependant 
Thibot, TOolmt an j'onr le plâwuilfr nir « miie, l'^ciu : Vuh i la 
ctmiMtU itmgêl en neitant une poignée de looii lur U uble. Le boDcber, 
uns l'^mouTtur, accepta le défi en répondant aiuiîlAl i Top tl ItMfut 

(J'ai consulté poar cette noie les 100 piemitres pages, ann^ 14301 
1483, de l'exusii du regiunde la grande boucherie, n-MO du Cabinet 
généalogiqne , dont mon ami M. de l'ncy m'a lignaU rniMoica. \ 

* Celte boucherie, située sur U Honlagne Sainte-Genenèra, ensloilati 
noina déi 1145, adon Santal. Elle atoll éK foodéa par m «migntioti 
de* boaEhen de Stiul-Harcel. — Sainnt nne pUdoiiw dn Bd mil 1177 
(Fém«a,t. IV,p. B3S}, ce* deax bonclMriM, qot l'imcur du J^iha- 
girr I pou-hic rootbodac* k dtaiein à eiiue de lenr commauDtt d'oii- 
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tons, viiit-quatre b«ufs, vint-huit' veauk, trente-deax 

porcs, 

Saint'Miirlin : deux cent cinquante moulons, trente- 
deux beufs, trente-deiiï ii'aulx, vint-deujt' porcs. 

Somme des bouclieries de Paris, pour sepmaiue, 
sans le fait du Roy et de la Rcyne et des autres nos 
seigneurs de France, trois mille quatre-vint moutons, 
cinq cent quatorze beufs, trois cent six veaulx, six 

cent vingt boucbi?» , maïi a>a mroient plni alon qtu tmtMiiq. An 
temps de Sauvai, i] n\ avoil plu qoe qaalDne toax. Ln Le Goû, 
dicfi dn tmeulicni pariiicni *ii xt' liède , éioienl boachm it Sainte- 
Geneviève. 

On croit qae la IWDcberie du Pirrig rtiît la plu ancimne de Parii. 

la bourlKn ['«ureut abandonnée pour %r Ëxer k la Parle-Paris. Soinnt 

lérienre. Caboche étoil écorcheur dam celte boucherie en 1411. 

On ignore Tépoque dn premier flablinement de la boucberie de Saint- 
Ccinuin 1 peut-ét« Aotl-elle UUB aprienne qnc l'abba^. Elle n'aioil 
d'abord que tnni flux, maia a IS7i l'abbi Gémd m fitbàtîi RÎn 
auirei dans l'endnMt oA eat «njoardluii la me dn Bondterie*. ( Filibien , 

La boucherie du Temple fol établie par les Teoiplien. il> iranilgirenl 
a ce iiijet avec les boucben de la INirte-Parii en 1183, teton Félibien, 

informé. Elle étojl rue de Braque et »e cooipotoit de deui étaux seule- 
La bODcherie de Sainl-Mactin me pareil devoir jire la méme'que celte 
diie de Sainl-Nicolai-des-Cluinpi , ei qui Aoic Dtoée me Saint-Martin , 

aotcnrqui en parte, ne die rien de pitu ancien i ton lajM que larépa- 
nàoo bite ta UtS de la maison où elle était liniéc. 

11 ni étAnnani que Panieur dn XJaagitr a*ait pai parié lâ de la bon- 
clieric de Sainl-Élu étal^ me Saini-Pant par te prienr de Sùnl-Ék>i , 
en venu de* kurn ia lifoiK (depnii Cbariei V} en date dn 30 nv 
nmbreim. (Tri*. daQum»,90, 131.) 

■ Var, A. (mn-Au.— ■ Var. A. IniifMinw. 
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cens porcs'. El au vendredi absolut', sont vendus de 
deux mille li trois mille lars'. 

l'tiur ce (]u'il a cy-devant esté parlé du fait du bou- 
cliier et poiillaillier, le fait de Tostel du l\oy en office 
de boucherie moule biea, pour sepmaine, six-vinls 
moutons, seize beufs, seize veaulx, douze porcs ; et par 
an deux cens lars. 

Ije fait du poullaillier : par jour, six ceps poullaîlles, 
deux cens paires de pigons, cinquaole chevrlaux, cin- 
quante oisons. 

Im Royneet les enfkns. Boudierie, pour sepmaine, 
quatre-vins moutons, douze veaulx, douze beub, douze 
porcs : et par an ux-vins lars. — Le fait du poullaillier : 
pourjour, trois cens poullaîlles, trente-six cherreaulx, 
cent dnquante paires de pigons, trente-ùx oisons. 

Orléans' aussi. 

Berry aussi. 

Les gens de Monseigneur de Berry dîent que aux 
dimencbes et grans Testes , il leur convient trois beu&, 
trente moutons, buit-vins douzaines de perdris, et con- 
nins à l'avenant, mais j'en double. — Av^ré depuis. — 
Et est certain que' plusieurs grans festes, dimencbeset 
jeudis , mais le plus commun des autres jours est à 
deux beufs et vingt moutons. — /Vola encores que à 
la court de Monseigneur de Berry on fait livrée à 
pages et à varlels des joes de beuf , et est te museau du 
beuftaillié à travers, elles mandibules demeurent pour 

' Oli fut 3130 mODtoiu, 'jfî imah, Sî8 porcs (538 nÛTint A), et 
30S Tnox (310 luinnt Ad 310 nÙTUit C). Voir dam l'Introdnctum 
na obacmbDiu nr cca iturigncBWiu Mtùliqiici. — * Voidndi nînt. 
Col mon l'époqw A bjairt eut Jtnnhiu. — * Porc* nUi. Voj. Do 
Cugt in nol lurJurn. — * Lf duc d'OiUmi. — ' Snpplfn : c'en «uut. 
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la livrée, comme (lit est. — Item, l'en fait du col du 
beiif livrée ausdis varlets. — Item, et ce qui vient 
après le col est le meilleur de tout le bauf, car ce 
d'entre les jambes de devant, c'est la poilrinei et ce 
dessus, c'est le noyau'. 

Boiiri,'oingne , de parisis à tournois du Koy*. 

Uûurbon , la moitié du fait de la Royne. 

Item, et sans espandre ou baillier vostre argent 
chascuD jour, vons pourrez envoler mûstre Jehan au 
boudùer, et prendre char sur taille', considérant ce 
qui s'ensnit : 

En la moitié de la poitrine de beuf a quatre pièces, 
dont la première (nèce a nom te grumel*; et toute celle 
moidéJ»uste tUxblans'.ou trds sols. En la long* a six 
pièces , et couste six sols huit deniers ou àx. sols. la 
aui4onge trois stds. Ougiste'aliuit pièceset ettlaplus 
grosse diar, mais die fait la meilleure eaue^ après la 
joe;et couste le gisie, buk sols. 

Le quutier de mouton a quatre fuèoes ou trois 
pièces et l'espaule, et couste huit Uans on trois sols. 

Le quartier de veel, huit sols. Porc'.... 

■ Aujonrdliai ndan ccWtr, chair nrlHlrtii donilKi cUc-— 

* Cctt-i-din comme ÎO al à SB ou un ctnqaiènM en uaîu que k ficn. 
Ce dcToiL donc être pu icmaine B6 mouloi», lï on 13 boHib , aolinl da 
T«Dx, 9 ou 10 pans, 160 lirdj pur an, et par jour 4B0 nlailki, ISO puna 
de pigEooa, 40 chnrcani, 40 <naaa>. — «npiuil Mr ime t^lla k 
quuilili prÛD chaque roii, coinnic cda h fait eniore pour le pain. — 

* Cnu loirf de ptutrlu. Voir lar b longe, «le, p, 130. — * La blasa Ta- 
loieillO dcnim, miii l'BuUDr doii cnleodce ici par ce mot le pelil blanc, 
monniHe de compte de 3 denien. Ceit comme l'il diioit que le prix de 
wtto pièce TUie de 4 aola S denien à S aala. maro d'argept (SI ft. de 

debjanbedc dcranl. — ' Booillen. — 'ligne himit en Uancduu ba 
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El nota que ce que l'en dit la potctritie d'un beiir, 
l'en dit le hriciiel d'un mouton ; et quant l'en parle 
d'un crrf, l'os d'icelle [loiclriiif; est nninnié la liamjie. 

De la ]ioicli Mie d'un lieuf, la [irccuière pièce qui pari 
d'emprès le colet est a]>pellée le grumel , et est la 
meilleur. D'un moiilun , le llancliel est ce qui demeure 
du quartier de devant quant l'espaule en est levée. 
— Iidin, l'en dit le couart' d'un cerf. — Item, les 

dentés sont les c lis. 

surlonge liois sols. La longe six sols. La diar 
d'un mouton dix sols. 

Après ces choses, convient dire et parler d'aucuns 
termes généraulx qui regardent fait de queurie' en 
aucune qualité, et après sera monstré à congnoistre 
et choisir lesTiandes desqudles l'en doit ouvrer comme 
il s'ensuit : 

Primo, que en toutes sausses et potages lians en 
quoy l'en bnue espices et pain , l'en doit première- 
ment broler les espices et oster du mortier, car le pain 
que l'en broie après , requeut ce qui des espices est Ae~ 
monré ; ainù on ne pert rien ce qu'on perdroit qui 
feroit autrement. 

Item, des espices et lieures' mises en potages , l'en 
ne doit riens couler', combien que sausses ai fait , afin 
que les sausses soient plus clères et aussi plus plaisaiis. 

Item, sachiez que pou advient que pois ou fèves ou 
autres potages s'aoursent', se les tisons ardans ne tou- 
chent au cul du pot quant il est sur le feu. — Item, 

étn ie qnoîer on ôniîer {otMipe) du cerf. — * CoUmi?- — * Liiùoiui. — 
* PiMcran Mroû. — ' S'itUiînU an fond dn pot , linilcni. 

F iiij 
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avant que ton potage s'aoïirse, et afin qu'il ne s'aoïirse, 
remue-le souvent au cul du pot et appuie ta cuillier au 
fons, afin que le potage ne se preigne là. Et nota 
que si tosl que tu apparcereras que Ion potage s'aour- 
sera, si ne le remue point, mais l'oste tantosi de dessus 
le feu et le mets en un antre pot. 

Ifem , mta que cnmmiméinont tous pelages qui sont 
sur le feu surondent et s'en vont sur le dit feu jusqiies 
à ce que l'en ait mis au potsei etgresse, et depuis, non. 

lient, nota que le meilleur chaudeau qui soit , c'est 
delà joe debeuflavéeen eaue deux fois ou trois, puis 
bouUir et bieo escumer. 

/eem, l'en scet se un connin est gras , à luy taster un 
nerf ou col entre les deux espaules, car là scet-l'en s'il 
a grosse gresse par le gros nerf; et s'il est tendre, l'en 
le scet à luy rompre une des jambâ de derrière. 

Item, nota qu'il y a diffêretice entre les queux, 
entre boutonner et larder, car boulonner est de ^- 
rodte et larder est de laA. 

Item, des brochets, le laicrïé vault mieulx que 
l'ouv^ , se ce n'est quant l'en veult faire rissolles , pour 
ce que des œuv^ l'en fait rissolles, ut palet in bûfula. 
Des brochets, l'en &t lancerel, brochet, quarrel, lux 
etluceau'. 

Item, aloze franche entre en Mars en saison. 

Item, carpe doit estre très cuite, ou autrement 
c'est péril de la mangier. 

Item, plais' sont doulcesà applanier à la main, et 
lymandes au contraire. 

Item, à Paris, les oyers* engressent leurs oies de 

' Le* pelili wol appcUa tuciniiu : la moyou, hrudaU : la pUu gm, 
^frtmi(IMIkadilatamfagi<t,di. mm], — *Plia. — ' Ojrtuit,MH»am, 
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farÏDË , non mie la fleur ne le son , mais ce qui est entre 
deux , que l'en appelle les gruyaux ou recoppes : et au- 
tant comme ils prennent de ces gruyaux ou recoppes, 
autant mellent-ils d'avoiue avec , et meslent tout avec 
un petit d'eaue , et ce demeure ensemble espais comme 
paste, et cesie viande mettent en une goutière' sur 
quatre piés, et d'autre part, de l'eaue et lictière nou- 
velle cliascun jour, et en quinze jours sont gras. Et 
nota que la lictière leur Tait tenir leurs plumes uetles. 

lUm, pour faisander cbapons et gélines, il les con- 
vient saignier par la gueule et incontinent les mettre 
et faire moi'ir en un scel d'eaue très fi'oiâe, et il sera 
faisandé ce jour niesmes comme de deux jours tué. 

Item, l'en congnoist les jeunes malare' des viels, 
qaant ils sont aussi grans les uns comme les autres, 
aux tiqraux des «aies qui sont plua tendres des jeunes 
que des vieub. — Item, l'en coaguoist ceulx de ri- 
vièreàce qu'ils ontles ongles fins, ncurs, et aussi ont 
les jHés roi^ei, et ceulx de pûUier* les ont jaunes. 
Item, ont la creste* du bec, c'est assBVtnrle dessus, 
vert tout au long, et aucunes bis les masles ont au 
travers du col, endroit le hasterel', une tadie Manche,' 
et sont tous d'un plumage et ont la plume de dessus 
la teste très ondoient. 

Itam, coubns ramiers sont bons en ynt, et con- 
gnoist-l'en les vieulx à ce que les venneaulx'de leurs 

' PMiK RungKure poitMna. — * Cmanb m lia , et ià ouianli en ^ 
aèrtl. — * IVibDrd lin où ou nj n u a k jafgfa, w pcr «Uniioa iiuu- 
■ogr. — • Vu-. B. cnam. — • Naqui. 

■Sniniit.ruipEniirMdfcicII.chapiln i, k* «Bu du oiMU w 
compoMDt da ringl-Bi pldiui : l*qiiiitn plu pite du corpi dÏMwafM 
•alâ Ofwf dame ndnnU*, qmnst le* MMHu; 8° dk HrtiM 
nUrinrn (/ârlanu), dirn te* a m /wm , ji l'exception de h diri»>»» 
n, Fï 
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t'sk'S sont Unit (l'Line couleur noire, et les jeunes d'un 

an ont les venueauk cendrrs et le surplus noir. 

Item, Yen congnoist l'aage d'un lièvre au nombre 
des perluis qui sont dessoubs la queue, car pour tant 
de pertuls, tant d'ans. 

Item, les perdris qui ont les plumes bien serrées et' 
bien joincles à la cbar, et sont arrangéemcnt et bien 
joiocles et sont comme les plumes sonl sur un espri- 
Vier, sont frescbes tuées : et celles dont les plumes se 
haussent conlremout el laissent la cbar et se desran- 
gent de leur siège et vont sans ordre ^ et là , sont 
vieilles tuées. — Item, à tirer les plumes du braier', 
le senM'en. ^ 

Item, U carpe qui a l'escaille blanche et non mie 
jaune ne rousse, est de bonne eaue. Celle qui a gros 
jea\x et sûUana hors de la teste, et le palais et langue 
mois et ouny, est gnsse. Et nota, se vous voulez porter 
une carpe vive par tout un jour, entortilliez-la en foing 
moullié et la portez le ventre dessus , et la portez sans 
luy donner air, c'est assavoir en bouges ou en sac. 

La saison des truites commence en ' et dure jus- 

ques à Septembre. Les blanclies sont bonnes en yver, 
et les vermeilles ' en esté. Le meilleur de la truite est la 
queue, et de la carpe c'est la leste. 

Item, l'anguille qui a menue teste, becquedéli^, 

i{U*OBAppdleIetfnsfa4 (iardim); la faucannîen poit^eiiiï parleal bim 

a non], Lttealisia a ittr^^mli'AmaBtitd. 1627, p. Ï4N, dit 
qw es «Mil k* plmna tàhittata ta Kcond w du raile, et rttK d^i- 
ttoD concorde bien anc cdli it l'cmpenor FWdàic II), mut non do 
amax oa plame* coralo. 
' Vralre. — * Etptce laÎMé ta blanc duu la nanuariii. — * Su- 
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cuir reluisant, ondoiant et eslincelanl, pelis yeulx, 
gros corps et blanc ventre, est la franche. L'autre est 
à grosse teste , sor ' ventre , et cuir gros et brun. 

Cy-après s'ensuivent aucuns disners et soupers de 
graus seigneurs et autres, et noies sur lesquels vous 
pourrez choisir, reconqueiilir ' et aprendre des quels 
mets qu'il vous plaira , selon les saisons et les viandes 
qui seront ès pais où vous serez, quant vous aurez à 
donner à disn^ ou à soupper. 

I. DiSHER A JOUR BE CHAR, SEBVl DE TREHTE Et Ulf MËS " 
A SIX ASSIETTES. 

Première assiette. Garnaclie' et testées', pastés de 
veel , pastés de pinparneaux , Itoudins et saucisses. 

Seconde assiette. Civé de lièvres et les costellelles , 
pois coulés , saleure et grosse char, une soringue d'an- 
guilles (12)' et aulre poisson. 

Tierce assiette. Rosi : connins , perdris , cha])- 
pons, etc., lux, bars, carpes, et un potage escartelé 
(35, 36, 37). 

Quarle assiette. Oiseaulx de rivière à la dodine, ris 
engoulé (37), bourrée à la sausse chaude et anguilles 
renversées (26). 

' Jaune. ~ * Hecueillir. — ■ Vin dfGrpmihî. Voy.Lrgiand d'Aimy, 
t. UI, p.U. — *Ratici. — Od mnmra.sn recourant A la Inhle, ca- 
dre^ du Xùuptr où lont décriti la plupart d« plai^ qui vanr tigurcr 
du» ta rncDD). Is BW ditpenMnu doni: de donnir id Arn FiplicaiiuQi qui 
Jîmiail pnqDfl tDDjonn double emploi. — ' C» nomLrvs en chinm 
■nbo, pUc^ ici cnm ptiauhtMt, dnoiait renioycr àdn fcmllMs 
d'an BBumcriniP à de» nopiéroi Je chqJlm , et ne le u ppoit m t * rita 
duukt iKdi iBuntaiu que j'ai HKule>7«». 
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Quinte assiette. Paslés d'aloés, niÙSoUes, lait Isrd^ 
(41 )i flaonnés succrés. 

Sixième assiette. Poires et dragées, aefHes at nois 
pel^. Ypocnis et le mestier'. 

II. Autre disnek de chah db visr-QUATas hk» a six 

Première assiette. Postés de veel meDU dëhaché à 
gresse et mouelle de beuf, pastés de pinpameatiz, 
boudins, saucisses, pipefarce, et pastés norrois de 

quibus (41 ). 

Seconde assiette. Cwi de lièvre (16)etlin>uet d'ao- 
guille(17); fëves coulées, saleures, grosse char, s. ' 
beuf et mouton. 

Tiers mets. Rost : chappons, conDiiu, ved et per- 
dris, poisson d'eaue douice et de mer, aucun taillis 
(36) avec doreures (39). 

Quart mets. Mallars de rivière à la dodine , tanches 
aux soupes et bourrées à la sausaecluiude* (26), pas- 
tés de diappons de haulte gresse à la (ouppe de la 
gresse et du poùl. 

Quint mets. Un boulU lardé, ris engoulé, anguilles 
renversées , auioin rost da poiapon de mer on d'eue 
douice, roissolles (41), œspes et vielasucre(41). 

Va sbfième assiette et derrenïère pour yssue. Flau- 
daux succrés et lait lardé , nelBes , noix p^ées, pcûres 
cuites et la dragée. Ypocras et le mestier. 

■Sona AaïUia plnt ûua <pn U ganfi*. Uw dafiuiw, dWa, de 
vniblinc «Ida mm, et adw «stn àaaxtea, — *a>B(N, itfoir. — • 
* 0> plit at te nrtnin» ni duu U m»»giir, nt dua It Onmd oM^kr, 
mtduuT*ain«nI. 11 na h^iIe lànlHr dniMN >iiiD4|iaB*git«fiAB 

vtc da lBi^>rcàH. 



DigrlizBd by Google 



DEVISER DINERS ET SOWSBS. » 



III. AUTBS DISKBR DE CHAH. 

Premier mes. Pastës de beuf et roi&soles, poirée 
noire , lamproies à froide sauge , unbrouet d'Alemaigne 
de eliar, une sausac blanche de poisson et une arbo- 
laslie, tt ^TOSSL' char de bcuf et mouton. 

Second Tiii^fi. l\osl de cliar, poissons d'eaue doulce, 
poissons de mer, une crelonnée de char, ranioUes', 
un rosé de lapereaulx et de bourrées à la sausse chaude, 
'd'oiselels tourtes Ksunes {idejt de Piseen Lombardïe, 
et dît-l'en Iourtes Lombardes > et y a des oisdets parmi 
la farce, et en plusieurs liens cy-après dit tourtes Lchd- 
bardes). 

Tiers més. Tencbes aux souppes, blanc men^er 
par^, lait lard^, crottés, queue de sangUer à la sausse 
chaude, chappons à la dodine, pastës de bresmea et 
de saumon , pleis en l'eaue et leséhefrhe et darioles. 

Quart mis. Froment^ , venoison , rost de poissons, 
frtùde sauge, anguilles renversées, gelées de pcnsson, 
pastés de chappons à la soupe courte. 

IV. AVTBE DISNEH IIB CHAR. 

Premier mes. Pastés norrois(40)i un brouet camelin 
de char, bîgnés de moudie de beuf, soringue d'an- 
guilles, loche en eaue et froide sauge, grosse char et 
poisson de mer. 

Second més. Rost le meilleur que on peat el pcm- 

'CspUtcnaliiBtoUâuuteHi. B.CtpaUbait, iMna bOnadoOii- 
■iv di MM «InbM, 9 M fcril nBwOi. — * L« pfann coon* jt 
paMmte» p«(>l(pHBMnidl*imu*aaa*|MtlinàIii«>iM >*ndb 
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son doiilx , uii bouli larde , un lieule ' de cliar, [kastës 
de cliappons et crespes, pastés de bresmes, d'an- 
guilles , et blanc mengier. 

Tiers mets. Froumentée, venoison, lantfmûe à la 
sausse chaude (26), leschefHlea, bresmes en rosi et 
darioles, esturgon et gelée. 

V. AuTBZ sisma db chab. 
Premiermets et assiette. Pastés debeuTeldeinoudle, 

avé de lièvre, grosse char, ud brauet blanc de connins, 
chappODs et venoïson aux souppes, porée blanche , na- 
v^, o^s salées et eschinées. 

Second mets. Rost le meilleur etc., un rosé d'aloés, 
un blanc mengier, nomblès et queue de sanglier à la 
sausse chaude ( 26 ) , pastés de cliappons gras , fnltures 
et pastés norroix. 

Tierce assiette. Fromentée , venoison , dorures de 
pluseurs manières, oés et chappons gras à la dodine, 
darioles de cresme et leschefrites sucrées, bourrées à 
la galentine chaude (26), gelée de flippons, connins, 
poucins*, lapereaux et cochons. 

Quarte asùette. Ypocras et le mestîer pour issue. 

VI. AdTRB DISHER DS CBi.V. 

Premier mels. Fèves frasées, un brouet de can- 
nelle (13), un civé de lièvre noir { I G), un brouet verl 
d'anguilles (11'), harenc sor, grosse char, uavès, tan- 
ches aux souppes, oés et eschinées salées, roissolles 
de monelle debeur(4) et hastelés de beuf ti^y**. 

* Suu dantB mu laîli dttheàr. Voir à l^rt. V. -~ * Ls noM qin im- 
Tcnijinqa'tlt fin àt ce mena ne tool p» duu le H>. B. — 'B. lyonte, 
■prit un opace luMé CD bhoc . lU pare taf (,uÈ preilma/]. 
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Second mets, hosl le meilleur que un piiet, poisson 
doul\, poisson de mer, plais en l'eaue, bourrées à la 
sausse chaude ut' lamproions (26), un gravé d'aloés 
g. i. g. de fieiir de peschier, blanc mengier pai*!!, 
(ourles Lombardes, paslés de venoison et d'oiselets, 
cretonnée d'Espaigiie, liarenc frais. 

Tiers mes, FroMmeiilée, veiioison, dorures, gelées 
de poisson, chappons gras à la dodine, rost de pois- 
son, leschefntes et darioleB, anguilles renversé, 
escrevices, crespes et pipefàrces. 

VII. AirruE disner de char. 

Premier mets. Poîrée blauche, hastelés de beuf» 
grosse char, civé de veel, du brouet houssé. 

Second mets. Rost de char, poisson de mer et d'eaue 
doulce, ranioles Lombardes, une cretonnée d'Espaigne. 

Tiers mets. Lamproies, alause', un rasé, lait lard^ 
et croûtes de lait, tourtes Pisaines id est Lombardes, 
darioles de cresme. 

Quart mets. Froumentée, veioîson, dorures, pas- 
tés de bresme» et de gomaux, anguilles renversées, 
chappons gras k la do<Une. 

YsBue est ypocras et le mestier. ~ Boule-hors; 
vin et espices. 

VIIL Autre disner de char. 
Premier mets. Grosse char, pastés norrois, bignés 
de mouelle de heut, brouet camelin de char, soringue 

' Comme. — 'J'ignore le mu de ente alirjiulioD, mib «nniDi on 
traîne pin kun u gnré itaioét ta eouUar de^eurJe ptnkitr (voir Vt^p' 
^KiAtilTut. Tj.ceddtélnîcilentnc^l. — 'Trt.B. Jmium, ce 
qui BK parall difiKiDH», kmacaq/^oa aelÎH i b Mtitn ehontr. 
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d'anguilles, lodies èn eaue, poisson de mer et froide 

sauge. 

Second mets. Rost le meilleur qu'on pourra, pois- 
son douLt, un lieule de cliar, un boiili lardé de che- 
vrel, pastés de chapons, crespes, pastësde bresmes et 
d'anguilles et blanc mengier. 

Tiers mets. Froumentée, venoison, doreurcs, lam- 
proies à la sausse cliaude, lescheKites el darioles, 
bresmes en rost , boulb au verjus , estui^n et gdée. 

IX. AUTBB DISHEB DK CHAR. 

Premier mets. Poreaux blans, pastës de beuf, oyes 
et eschin^, erré de lièvre et de connîns, un genesie 
d'aloés, grosse char. 

Second mets. Rost : queue de sanglier k la sausse 
chaude (26), blanc meo^er parti , dodinesd'oà, lait 
lard^ et croûtes, venoison, doreures, gelées, croûtes 
au lait il la dodine, pastés de chapons, iroide sauge, 
pastés de vache et talemouse. 

X. AuxtiB Disnm de cbax. 

Premier mets. Pois coulés, harenc, anguilles salées, 
dvé d'oestres' noir, un Imiuet d'amandes, tïeule, un 
bouli de bi'ocbets et d'anguilles, une cretonnée, un 

brouet vert d'anguilles, pastés d'at^ent. 

Second mets. Poisson de mer, poisson doulx, pas- 
tés de bresme et de saumon , anguilles renversées, une 
arboulaslre brune, tanches ù un boni! lardé, un blanc 
mengier, crespes, Icttiies, losengea, orîlleltes et pasiés 
norrois, lux et saumons farcis. 
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Tiers mels. Framentée, venoison, doreures de pom- 
meaulx et de pès d'Espatgne et de chastellier, rost de 
poisson, gelée, laooproies, congres et Ituiios à la saiisse 
vert, bresmes au vert jus, leschefrites, darioles et 
l'eatremès grant. 

XI. AllTBE UISHEB. 

Premier mets. Pastés de beiif el roissoles , porée 
noire, un gravé de lamjjroies, un hrouet d'Alemaigne 
de cliar, un broiiet geoi'gié de char, une sausse blanche 
de poisson, une arboiilaslre. 

Second mets. Host de cliar, poisson de mer, poisson 
doul.t, une cielonnée de char, ranioles, un rosé de 
lapereaulx et d'oiselels, bourrées à la sausse chaude 
(2C), tourtes Pbaines. 

Tiers mets. Tanclies aux souppes, blauc mengier 
parti, lait lardé et croittes', queues de sanglier à la 
gausse chaude (26), chapons à la dodine, pastés de 
bresmes et de saumob, plais en l'eaue, leschefrictes * 
et darioles. 

Quart mets. Froment^, venoison, doreures, rost 
de poisson, froide sauge, anguilles renversées, gelée 
de poisson , pastés de chappons. 

XII. KVTBX. DISHEH. 

Premier mets. Fâves frasées, un brouet de caneile, 
un dvé de lièvre noir ou brouet d'anguilles vert, lia- 
renssors, grosse char, navels, tanches aux souppes, 
oés et eachinées salées, roissolles de mouelle de beuf. 

Second mets. Rost le mrâlieur qu'on peut , poisson 

' CroOMaon crotMankit, plit ucri. — ■ Vu. B. Irithifnlii. 
11 G 
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d'eaiie donlce, poisson de mer, plais en L'eaue, bour- 
rées à la saiiNse cltaiide, un gravé d'alouês eti couleur de 
fleur de pescluer, blanc niengier parti, lûurtes Lom- 
bardes, paslés de venoison et d'onelés, cretotuée 
d'Espaigne, liareos frais. 

Tiers mets. Froumentée, venoison, doreures, gelée 
de poissons , cbappobs gtas à la dodine , rost de pois- 
son, lescbefricles et darioles, anguilles renverfiées, 
escrevices, crespexet pipe&rces. 

XIII. AirrsB Dtsnxn d8 char. 

Premier mets. Un brouet d'Alemaingne , choulx 
cabus, uoe sorîngue d'anguilles, navez, pastés de 
beuf, grosse char. 

Second mets. Rost le meilleur qu'où pourra avoir, 
oés grasses à la dodine, poisson d'eaue dolilce, blanc 
roengier, une ariwulastre , pastés DOrrois, cregpes, lait 
lardé , Iourtes de lait. 

Tiers mets. Paslés de cbapon à la doudine, ris en- 
goulé, queue de sanglier a la sauase chaude) Icsobe- 
frictes et darioles succrées. 

Quart mets. Fromcntée, venoisOD) doreures, an- 
guilles renversées , rost de bresmes. 

La teste de sanglier a l'cntremès. 

XIV. AlITRK IlISNKll IlE CHAR. 

Premier mets. Poreaulx blancs a chappons, oé à 
l'eschinée et à l'andoulle rostie , pièces de beuf et de 
mouton, un brouet goi^' de lièvres, de veet, de 
connins. 

Second mets. Cfaappons, perdris, connîns, pion- 
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viers, cochons fards, faibaiis pour les sdgneurs', ffiée 
de cliar el de poisson. 

L'entremets. Lux et caipes. 

L ' en I remets este vé'. £Sne, paons, butors, hérODS et 

autres clioses. 

L'issue. Venoison, risengoulé, pastés de cbappous, 
(laons de cresme, darioles, aiigiiilles reAversées, fruit, 
oublées', eslrées'et le claré'. 

XV. Autre disheh de vint quatre mfts' a trois assistes. 

Premier mets, fois coulés, anguilles salées et ha.- 
renc, poireaux aux amandes, grosse char, un brouet 
jaunet, une laleinine, poisson de nier, civé d'oitres. 

Second mets. Rost , poisson doulx, poisson de mer, 
un brouet de Savoie, uq brquet lardé d'anguilles ren- 
yeraées. 

Tiers mets. Rost de bresmes, galepline, due, cha- 
pons pèlerins , gelée , blanc men^er parti , plais en 

' J« ne penn pu que r«ul«BF parie ici du (biho prëiinté lolrnacL- 
kmenl (comme le paon) aux lOETiTei pour faire un Tceu, car l'il ep 
élmt ainii , il n'en aursil pas parlé au ptoriel. II me parait lealemenl in- 
diquer par ca mott qup le faiian était ai) gibier nedierché , rfefni au 
■eignean (el auquel ne louchaient pai la lerrani on ceul qui dinoient 
cuuilc?), Il nf Adroit cependanl pu croire qoe le faiian fit auDcToii 
plu i]D'ai)joiird1|Di. On trouve dani le ilodui un chapitre qui eq- 
•eigne à prendre cet oiteau , cl dani un grand noinhrc d'aïeux rendus 
par dea aeignenrt Angefïni aux xiv* et xy ijèclefl , on voit figurer dea 
gaiennnl pardriiel ^/iliuu. Voir k note nir Juu de Cnian, ■ieurde 
Soie, du» mon édiUoa du IWior Ji rJwiù. 

> Voir l'Intniduclion. — * Oublie*. ~ * Eitricn , lonn d'Di>l>liei>. — 
' dairel, lorle d'hypacrat fait avec du miel an lieu de sucre, fi du liri 
btins M lieu Am raugs. — * Quoique ce menu ae lennine par un etc., 
it pfirqll Hipiii*^ 4f croin qil'îl ijl l'fqqiUvie* t m npai de 
U unica, «t je tpM Vf» «""i 4>W indlulé, iqgii&B fl^f, fpwne 
dana ceux dea menu* I d 11 ci-dMMii> 

Gij 
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l'eaue, lurbos ù la soucie, darîoles de cresnie, lam- 
proies à la sausse chaude , doreures , ris eiigoulé , etc. 

XVI. Souper iie chati a ijuatiih assiktes. 

Première iissièie. Seymé, poules aui herbes, brauet 
de vcrijiis et de poullaîlle, une espintiesclie de un 
boulv lardé, brocliereaiilx el loche en eatie, rougt- et 
chasleloiignes sali-es. 

Second niels. Itosl le meilleur que on peul de char 
et iiiiis.siiii, el drois au persil et au vinaigre, poisson à 
la galatiliiie, iinc sausse blanche sur poisson, et fraze 

Tiers mets. I':isi(>s de chapons, bécuit de brochets et 
d'anguilles, lailtiies, tulicsclies et une arboulastre, 
poisson, cresjics et [ii|)cf;u(.'cs. 

Quart mels. Gcli'e, cscrc\'ices, plais en l'eaue, ables 
et froide sauge, nomblès à la saosse chaude , pastés de 
vaclie et tatemouses. — Potage pour fwire yssue, ap- 
jiellé gelée. 

X'^j^II. Auras sodpzr de chah. 

Première assiète. Chapons aux herbes, une com- 
minée, pob daguenets, loches au jaunel, venoisoli 
aux souppes. 

Second mets. Rost le meilleur qu'on peut avoir, 
gel^e, blanc mengier parti , flanceaulx de tnvsme bien 
succrés. 

Tiers mets. Pasi& de chapons, Troides sauges, 
espaules de mouton farcies, hrochelons à un r^uly, 
venoison h la queue de sanglier, escrevices. 
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XVIII, Autre sodper de char. 

Premier mets. Trois manières de potnges, chapons 
entiers en un blanc brouet, une cliaudumée de bes- 
chets, venoison aux souppes , loches et anguilles tron- 
sonn^es dessus. 

Second mets. Rost, chapons, connins, perdris, 
plouviers, mesl»*, oiselets, chevrîaulx, un blanc roen- 
girr sus, etc., lux carpes et ban, etc., anguilles ren- 
versé. — Faisans et ctnes pour entremets. 

Tiers mets. Venoison à la froument^, pastà de 
turtres et d'alouettes, tartes, escrevices, barens frais, 
fruit, claré, nieulles*, nellles, poires, noix pelées. 

XIX. DiSHKBS DE poussoir poiiB ciBEsura. 
Premier mets et assiète. Pommes cuites, grosses 
figues de Prouvence rosties et fueîlles de lorier par- 
dessus, le cresson et le soret ait vinaigre, poix coulés, 
anguilles salées, liarens blans, gravé sur friture de 

Second mets. Carpes, lux, soles, rougés, saumons, 
anguilles. 

XX. Autre dishbii db poisson pddr caresue. 
Premier mets. Pommes cuites, etc., comme dessus- 
Second mets. Carpes, lux, soles, rouges, saumon, 
anguilles renversées il la boc et une arboulastre. 

Tiers mets. Pinperneaulx roslis, merlans fHs, ma^ 
BOuin poudré à l'eaue el Tromentée, crespes et pastifs 
norrois. Yssue : figues et roisms, ypocrasette-fUes- 
tStifi comme dessus est dit. ■ " ■ l'i i-v^-iw tnitaer 



■ Hôte— ' P^àmsitUg^i H'^tnbMl'ihia ifuàtm-'v 
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XXI. AUTBS SUBEB DI PQmOK. 

Premier mets. Pois coul&, pur^, (âvé d'obtres, 
une sausse blanche de broobfils et de perches, porée 
de oresKiQ, hareqs, gr^spoix, anguilles salto, lodws 
en Teaue. 

Second mets. Poisson d'eaue dotilce et de mer, 
turbot à la soucie , taillis , un b&uit , anguilles en ga- 
lentine. 

Tiers mets. Rost le plus bel et le meilleur qu'on 
pourra avoir, blans pastés, larras, loche au wayinel, 
escrevices, perches au percïl et au vinaigre, lanclies 
aux aquppes , gelée. 

\XII. AtlTBB UISHEH DE POISSO». 

Pieniier mets, Pois coulés, harens, porëe, an- 
guilles sulécs, olstres, une salamiu^ de brochets et 

de carpeii. 

Second meU. Poisson d'eaue doulce, une soringUB 
d'anguilles , paslés norrois et Itlanc nien^^ parti, 
une arboulastra, pastés, bigné$. 

Tiers mets. Elost le meilleur, etc., ris eogoulâ, 
tartres, leschefrayes et darioles, pasiés de saumon et 
de bresme, une chaudumée. 

Quart mets. Taillis, crespes, p^>efiirceB, efidmais, 
loche frite', doreures, congres et turbos au soud^*, 
tourtes liODlbardes, anguilles renversé. 

XXIII. Adtbe disnbb ub poisson. 
Premier mets. Pommw cuites, figues gnuses» Gatr 
nadie, cresson et poul^, poiscoul^, aloze,iU]gaiUe 

> ICat qne duu B.— • Vu. A. C. «• jikt*. 
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sal^j hai'ens et craspuis, broiiet blanc sur perohes, 
et sèches ù un gravé sur fritiire. 

Second mets. Poissou doiilx le meilleur qu'on peut 
et poisson de mer, anguilles renversées, bourr<^es U la 
sausse chaude , lenclies aux souppes , escrevices , 
pastés de hresmes et plais eu l'eaue. 

Tiers mets. Fromentée au marsouin , pastés norroîs 
et maquereaulxrostis, pinperneaukenrost et crespes, 
oittres , sèches frites avec un bescuit de brodie- 
reaubi. 

XXIV. Autre disheh db poisson. 

Premier mels. Pois coulés, hareno, anguilles salées, 
ci\é d'oïltrea noir, un brouet d'amandes, tieule, un 
bouly de brochets et d'anguilles, une crelonn^e, un 
brouet vert d'anguilles, pastés d'argent. 

Second mels. Poisson de mer, |)oisson dotilx, 
pastés de bresmes et de saumon , anguilles renversées, 
une arboulastre brune, tanches à un bouly lardé, un 
blanc mengier, crespes, leltues, losenges, orillettes et 
pastés noiTots, lux et saumon farcis. 

Tiers mets. Fromentée au pouipais', doreures de 
pommeaulx et de pets d'Espaigne et de chaslellier, 
rost de pobson, gelée, lamproies, congres et tui^Kit 
à la saoBse vert, bresmes au vert jus, lescheiroiea, 
danoles et l'entremès : puis Desserte, l'Issue et le Bou- 
tehora. 

Gt amIb B'nnunmra ^tcuiis acatm smvARs A.t)QDB* 

A CE PROPOS. 

Primo, L'appareil que 6st feire H. de Laïgny' pour 
* GriM poÏMoa nié. — * Anin. '— ' I/ihM de lagBj. 
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un (lisiieriju 'il lisi à Monseigneur de Paris, le président , 

procureur el advocas du (toy et son autre conseil niOD- 



It y avait, iti 13711, un nhhÊ Lagny qui .luiitoil an parLi^iDEnt, toil 
>]u-il en fût mcinlirc , «lii qu'^ fût du grûd cnnteil d<i Roi (U rnahe m 
cfTcl d'une ordonnann' de Cliirin Vl.adrenéo le H janrierim-diai 
pr^dfnfi du parleuiniE, qur Ic^ ^kJi}it.-K pni^urs mcmlirc^ du cunKil du 
Roi Bvoinil <cul9 Le drou d'aisistcr aui déliliÉriUDnt du parlculcnl [Onl. 
mliqua. A. IIB ï"),ïl Umi likn a croire que c'nl de lui qu'il l'agU ici. 

l" man f^Plaid. f;Vj7« ]. U v a.oit uni doute peu de temps qn'U 

»oi[ droii dv vniir : il h' putirruil duTir qur le dliirr dont nuire anlelir 
Doni dDime ie menu, fût un din^r df hirnv^nue qui auruil en lieu 1 cette 
épgqne. Pique. lombantleiOa.iil 137!). on .mil sl,ir* . nCnnW, ft eu 



prtt'ost. I*? pnrAldeni (sanii tloncp ir ]iH'ii]Li-i' |irrsiJvnl! VÈ\ Amaull de 
Corbie. depni> chancelier de Fcance, un des liouimc) d'Kui ici pini 
iUlUlio et IsplDi honorsbla du xiv< litde, mon en 1413 1 un âge Ton 
HUC^. Le procureur du Roï est Guillaume de Suint-GcrDUÏD , d'al>ord 
airooil célèbre oa uUnnà au Oiâlelet, puû procureur général au parle- 

qu'à u mon uiÎTée en fïrrter^nsSU. (Il ett du moîiii anlrm^ dani U 

nu.)n*TaiteDCMleqiuUt«IO0 d. d<- gagi^t dm et \m h. de don an- 
nuel. H Aoii au reite fort limple, eut tuivant I,i plaidoiries de sa hiri- 

Kf n'f chahil lUi^rli i^pi il fiul rciliu, raoli ^uil /au di cnidrur. Sa 
'femme Deni«tle Mignon ne naioit ni lire ui «rire. ( Plaid, ci-ilc^ du Par- 
JnKiil, mai I3S0.) J'ai dil, t. I, p. 137, que Gilei Labal étnil procnrenr 
géoàvl au parlement en 1361 , parcerjue cette qaaUté lui tit dûiaée dam 
la Itttia de rùnîiHaii fw /ai ciréa, mua i moioi qu'on ne lUppoie qa'Q 
j a eu inlerraption dini let fiincdoni de GniUanme de Saini-Cemuin , 
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tans H huit escuelles'. 
Primo, appareil de draps à tendre, vaisselle de sale 

ce qui DM pareil peu profaililï d'iprti lea tenui de la pilidairîe, ïl k 
pouTTOit qiH Gilet Labit n^eût ^£ qne prtcunwr ma pirlenKnt , e1 que 
gincnl eût éi* ajouié p»r erreur par rferirun 3t Ii cbtncellerie. En 
toui cas, Gilît Lat>ai cioit iini]ileinnii pneartar au pmbmtia en 1385.) 
Dodfui avora» du Hoi, l'un peut élR Jeaa Putaunl,qui exer^il ceI 
emploi en 1364 et 73, diru l'nuire ^loîl ceruinemenl le célèbre lean Dm 
Karei ou Dej Marè., mort li uiaLheiirpusemeni en i38ï. (Voir t. I, 
p. 139. — ^n-A./urf, Iflbks de Unain, t. III, IV, VI, Vil.) 

Calliii Chrulima. Ils k horaenl i eiier, da») leur litlc dei abb«i de La- 
gDy, un Jesn IV, tï.ul en et 1 367 , et eniuîte Pierre Udanom, 
Tiianl « 1390 (VII, 503). Le n6lit peut élre Ton da deux. 

' Le mot Quelle sLgnilie ordinùremeDt une auïetle creiue, nui» U eft 
élidcDI qu'il j a ici et dini J'auirei pauagei de cet ouviage , on rapport 

celui daconiiiet. On MÏI qu'on Dungeoil lur dn imnchain ounarcciui 
de pBLQ plats, maïs cet usage qu'on comprend quand il t'agïl de viandea 
solides , ne pouroii s'appliqner oui sauces ei potages qui dévoient éridem- 
ment u prendre i l'aide do cuillers dans des rases cieuT. Voici un repaj 
montant à !,«,! ciucll.-, cl quLc^l «ni ine™ conrires (rnirp. lOU, n. î, 

deux convives, (dans tout L'Orient on place cdcotc an milieu de la lableun 
gnfld plat ordinairement de [ulau, etc., dans leqnd chacun prend avec 1» 

Uquidct qu'ili piennenl loua deux avec de< cuïUert) qne deni penonoet 
mangeoient ainsi ensemble lei meta liquides, el que par mile , un repas 
d'un certun rwmhrt d'/nvUei lïgnifloit un repaa d'un nombre double de 
convives. On Kroïl tatmt d'autant phu porté t penser qu'une écnelle sei^ 

éloit encore nourean et pengén^l sans b minorilc de LouisXIV. On en 
a U preuve dans ]« Dilkts de ta campagtia , ouvro^ de Nicolas de l)onne> 
fous, valet de chambre du Roi , dont U !'■ «didon est, je crois, de ieS3, 
etdantleqnel on lit [p. 290 de la éd. de 1073 , article de l'/aitmcrien 

a Fim pnaie ae pi^aento' dn potage et l'en NTrlr 1 aoi-nfme ceqne dw- 
a cnn «n dfaireta manger, «u ftuuln a^rit à aSItrdt Jaiu It fUt, à 
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et de cuisine, may, lierlic verl à mGHre sur lahie, 
aiguières cl liaiiaj)s ;i |iii-, deux dragouers, salières 
d'arge[it, |jai[i de deux juins pour ohappeler et pour 
Iranchouers. Pour eiiisiiie ; deux gratis paelles, deux 
cuvicrs il eaue et deux balais. 

Nota que Mons', de Paris ot trois escuiers de ses 
gens pour luy servir, et fut servi seul et à couvert'. Et 
Mons'. le Président , un escuïer, et Tut servi seul et non 
couvert. Item, par le dit de Hons^. le préndeut , le 
procureur du Kof fïtl andessus de l'advocat du Roy. 

Les asûeles et mes s'ensuiveut i Gamache deux 
quutes, c'est à deux personnes une chopine*, mais 
c'est sur le trop, car il souffist k trois une choptne et 
que les seconds en aient. Eschaudés cfaaulx , pommes 
de rouvel rosties et drag^ Uanche dessus, un c|uai<- 
teroD : ligues grasses rosties , cinq quarterons : soret 
et cresson, rommatin. 

ff air tortirJe la hûucht ptljtra daio U plat tattj Ctiiaier aapanpënt. ■ 11 pic 
puQÏt biFb r^fluLter de LUaiIrucdon donpée en cet nidroit par l^aalear 
9Ur l*iililitë da nnknc* crcnica, qq^Alon an utagc éioil rpcore hïm udu- 
vrau. (Voir pour plu de djuiUUnote 374 da PaUU Mnzarin , jurM. U 
comiï <le Lsliorde.) Cela étant, U o'at guère pouible de iiippoiri i^i'au 
jiv- fi>c\f ou Kr>!t mw Mendie ou aMcne crfàw t chaque rnnvivi- 
(DnDcll'nieul, CepcfullBl, DDUi vonu» plu loin, (■rtirlr <lu //i>uiii-^m> 
Jt riair) l'iutcur conieiBeT d* nwnre ordinliremenl deui /ntljr, an i.in- 

moini de rAn;r, de IttrÎT le brooet ml dini dis ( (m iles , et dans un plal 
fi'iff Uicfiei pour tfuatrt penonim. Il Hni]>]rri;i[ jiotjrif, ir.ijirtSi ce 
Hgc, que deux lesche» dani cliaque ^cuelEc ciuii'iii un si'i \ ii^r j^tiis .i}iiin- 
dant (Joe dnq/^'r/'^J ]>curqiiairf jifi-stiimo^ , ri r|Ln' |]nr ('<m'.j'''mi'nt nne 

puùgB dalUiuigicr, el je leiliTre i l'siamEn Écbïn de inc> lecleun. 

' Dut dn pliu couiern , tenu «ndcinent ponr lui , canune c'ëloit 
louage ponr le roi, la ducs, elc.— '1a quane contmolt dnnpiotaatla 
^Ic dcBx diopiiKit il X an!t donc HÎ» coniim. Toy. p. 107, «M 3. 
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Potages, c'est assavoir salemine de six becqueta et 
six tanches, poîrée vert, et harenc blanc, un quarteron : 
six anguilles d'eaue doiilce salées d'un jour devaut et 
trois mellus trempés d'une nuit devant. 

Pour les potages ; amandes , six livres { pouldre de 
gii)(;embre, demie livre; saHreu, demie once; me- 
nues espices, deux onces; pouldredecanelle, nnquan- 
temii; dragée, demie livre. 

l'oisson de mer ; soles , gournaulx , congres, lurbot, 
saiiiiinn. Poisson d'caiie di>uk'<.' : lux fendis', deux 
carpes de Marne' faudisses, bresme. 

Entremès : plays, lemproie à la boe. Rost : et con- 
vient autres touailles et seize' pommes d'orenge, mar- 
souin àsa sausse, maquereaux, soles, bresmes, aloses 
à lacamelineou au vertjus, ris et amandes frictes des- 
sus ; snccre pour ris et pour pommes, une livre ; petites 
serviettes. 

Pour desserte : composte, et dragée blanche et ver- 
mnlle mise par-dessus : rissoles, flaonnés, figues, dates, 
roisins, avelaines. 

Ypooras et le méetier sont l'issue. Ypocras deux 
quartes , et est le sif rplus comme dit est dessus de Gar- 
nacbe*, ouUies deux cens et les supphcaiïons*. Et 
nota, pour chagcnne esciielle l'eu prenl Huit oublies et 
quatre supplications et quati'e esiriers , et est lat^ 
ment; et coustent bult deniers pour escuelle. 

Vin et espices sont le Boule-hors. Au laver, gr6ces 
étaler en la diambre de parement; et lors les servans 

' HM qut }• M CDmpmdi ptt. — ■ i.'akbaj^e ds Lagnjr avait dndl dr 
pddtt dan !■ Hinte. — * Ui» pour diiqua conTiis? — < L'uteor tchi 
dire que t'ait Dap da diocqBum diljjMMn*, conmeil * dil {du* hnu 
qnac'Adi UDpdadeu^HiMdBnB de Gmuicbe. — ' Sente d*inlilin. 
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disneiit , et assez tost après vin et espices'; et puis 

congié. 

L'ordeDance des nopces que fera maistre Helye en 
May, à un luardy ; disner seulement pour vint escuelles. 

Assiette : beurre , rien, pour ce qu'il est jour de char. 
Item , cerises , riea , pour ce que nulles n'en estoient 
trouvées; et pour ce asuelte nulle. 

Potages : chapons au blanc mengier, grenade et 
dragée vermeille par-dessus. 

Rost : en chascun plat'un quartier de chevrd : quar- 
tier de cbevrel est meilleur que aignel ; un oison , deux 
paucins et sausses k ce; orenges, cameline, vertjus, 
et à ce fraîches touailles ou serviettes. 

Entremès : gelée d'escie vices, de loches, lapereaux 
et cochon. Desserte : fi'oumenlée et venoison. Yssue : 
ypocras et le mestier. Boute-hors : vin et espices. 

L'ordonnance du souper que fera ce jour est telle 
pour dix escuelles. 

Froide sauge de moitiés de poucins , de petites oés, 
et vinaigrette de ce mesmes mets pour icelluy soupper 
en un plat. Un pasté de deux lappereaulx et deux 
Haons (jasoil-ce que aucuns dieiil que ;i nopces fran- 
ches convient darrioles), el en l'autre plat la frase de 
chevreaulx el les demies testes dorées. 

Entremets : gelée comme dessus. Issue ; pommes 
et fromage sans ypocras , car il est hors de saison '. 

Dancer, chanter, vin et espices et torches à alu- 

Or convient' ta quantité des choses dessus dictes et 

* B. ajoiUs: tlhrm, — * L'muWur do 7>iAw ^ «uff canwilla dt 
UMrqu'iu (on de l'hiver. — *S. cJiitimJéetarer. 



leurs apparteDaiices et le pris d'icelles, et qui les poui^ 
verra' et marchandera. 

Au boulengier, dix douzaines de blanc paie plat 
cuil d'un jour devant et de un denier pièce '. 

Pain de tranchouers, trois douzaines de demi pié 
d'ample et quatre dois de large de haut, cuit de quatre 
jours devant et sera brun, ou qn'U soit piîs ès halles 
pain de CorbueiP. 

Esciiançonnerie : trois paires de vins. 

Au boucliier, demy mouton pour faire la souppe 
aux compaigaons et un quartier de larl pour larder; 
le maistre os d'un trumeau de beuf pour cuire avec- 
ques les cliapons pour avoir le chaudcau à iàire le 
Uauc mengier; un quartier de veel devant pour servir 
au blanc mengier. Les seconds', un truoiel de veel 
deirière ou des piés de veel , pour avoir l'eaue pour la 
gel^. Venoison', un pië en quarreure. 

A l'oubloier convimt ordonner : primo, pour le ser- 
vice de la pucelie, douzaine et demie de gauHres 
fourrées*, trois sols; douzaine et demie de gros basions, 

' Viir. A. C/Mt»™. 

■ Le ptiida UàaieUi, à l>|>oque oiï l'iateur t-crivait, oriait ds 
13 t 30 hjIi. Ed pimanl I S I. pour prin moyen, et en appliquant è ce prix 
le ri'gli'inent du prie du païn fait par Charl« V ni [37i, il en réûille 

CcItF quantité di.- pain rl de pruviiioni paroll bien coniidcniblc pour ut 
dmi'rdc liogl (Fuclln (quamnlu pcnaiinei?), et on HiDper de dil (*ingl 
penonnM?), inaù on penl mpposer qu'elle «ervoil aimi à im grand 

* Cfloil du gn» pain, et probablemnil bii. Voir ci-deauu. page 3S, 
note S.— * Nous avaiu dfjt vu ploibaul, p. 106, il ^ la nandiai 
aîmi. Je Deuil •'■irml entendit par U le> Krtilenn oupcnl-dtre oDandea 
gï» d'osé poBtion moiiuâeTée qui dlnoicntaprèi In pRniiencaanve*. 
— * NoBi ttmMU, pigM 110 M 191, que la poubiHfn ««iidinait tiMn 
de k nniiioB. — ' Avec dn Innuge dedui. Vojr. p. 191. 
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six sols; dou/aiiic et demie de portes', di\-!iuit de- 
niers; douzaine et demie d'cstricrs, dix-huit deniers; 
un cent de galeltes succrées, huit deniers. 

Item, fut marchandé ii luy pour vint escuelles , pour 
le jour des nopces au dîsner, et six escuelles pour les 
serviteurs, qu'il aura sis deniers pour escuelle, et ser- 
vim obascune escuelle de huit oublies , quatre suppli- 
cations et quatre estriers. 

Au poullaillier, vint chappons, deux sols pariais la 
pièce; cinq chevriaulx, quatre sols pansis; vint oisons, 
trois sols parisis pièce; cincquante poucins, douze de- 
mers parisis pièce ; c'est assavoir quarante rostis pour 
1« dîrâer, cinq pour la gelée et dnq au souper pour 
frdde sauge. Cincquante lappereauz, c'est assavoir 
quarante pour le difiner, lesquels seront en rost, et 
dix pour lu gelée, et caustcront douxe deniers parisis 
chascun. Un maigre cochon, pour la gelée, quatre sols 
parisis; douze paires de pigons pour le soupper, dix 
deniers parisis la paire. — A. luy convient cniiuérir de 
la ven oison. 

Es halles, pain pour iranchouers, trois douzaines. 
Pommes grenades pour blanc mengiei', trois qui cousle- 

ront Pommes d'orengcs , citicijuantc qui couste- 

ront'.... Six frommages nouveaulx et un vieil, et trois 
ceqs œuis. 

Est assavcrir que chascun fromage dmt roumir six 

' Je ne troave ntille pm « mot qui porolt dÉïigacr une «p^c d*DD- 
bli». 

ptrce que linr prix irariiMt. L«grud d'Auuii, I, 3t>0, cite un compte dn 
Hnmbeit, de 1333, on il en parU d'onngen, cl p*iae euioita 
U SB r^e de Lonîi XIV. On wûl pur ce puu^B du tHaa^a, que la 
oniigeiftoieDtEr^unnMntMniuaarlMliUHpuiùeDDMaBxn'dM*. 
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Urtelettes , et aussi pour chasouD Ironiage convient 
trois œufs. 

Ozeille pour faire vertjus ponr les .poucins, sauge 
et percil pour faire la froide sauge , deux cens pommes 
de blandureau. 

Deux balais et une pele pour la cuisine, et du sel'. 

Au saoBsier, trois cliopines de cameliae pourdisner 
et souper et une quai'le de vertjus d' ozeille. 

A l'espicier : dix livi'fs d'amande , quatorze deiiiere 
la livre. — Trois livres rouriiieiil mondé', iiuit de- 
niers la livre. — Une livre puutdre de giûgendire- 
coulorobin, onze sols. — Uu quatteron gingembre- 
mescbe, cinq sols'. — Demie livre canelle balue, eioq 
sols. — Deux livres ris baïus, deux sols. — ' Deux li- 
vres succre en pierre, seize sols. — Une once desa^ 
frcn, trois sols, — Un quarteron clou ' et graine entre, 

■ Var. B. Ja Icil. On tr,>uv.' [iaos Roqucfun uilU, grande tacme de 
boiii nom inroiudlpi l'A|i|ji;niIice , ce mm ili-tigncrun tik de terre. 

' Plu loin [clwpilredcii F.n^rrmrii. Fr<iminlit) .ïaaxrat i\i quecefro- 
Dieol mondé couloit un^i/n k Uvr.-i'1iLi. .^pîcien. Je cruii aiuir eu dg 

el en clTet la liviv de froment mundé , au pnn de Ë A., mJttrall déjà le 

IBi. dQMlLer dehlé ordinaire au iiV îièclc (?Qirp. 100), iiourrtpré- 
tenler In fraii demundage, le prufil du délaillaot, elc. Leptii de 8 de- 
niers donné ici melTroit le lelier à lOG e. Au rolr, celle dirTérence peut 
s'expliquer {lar la qualité du froment jnotidé dont on prenoit uns iluule 
le plus beau pour un repa« de natvi , el par le» ïpriaiionn du prii ilu hlé- 
* L'auteor^ au eliapilre dei Soucri non bouillies, ouii« apprend f^ue le 
gingtm&n <U mejcA« avoit Téeurce plïu bninv, éroii ]>1i]^ iticiii au l'iniir-ni , 
plui l}lanG, raetUear et ptofl cher que le roiombin: e[ en i^ITlI , un \uii ici 
qu'il coùloil 30 >. la Uns il le eolontin 11, mail je n'ii rien pu uoo^er 
•or ia diOlbvnea d'origine on d'eiptce qui cnDWieui lani doute celle des 



' Gba6e. Je endi qtie U grain» en CN «ow , el que IWeor ne vent 




pu parler id deh gni»depi 



qui ne deroil pu «» 
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six sols. — Demi (juaiitron pocue long, <]uaLre sois. 

— Demi quarleroii gann«;al ' , cinq sols. — Oemi 
quarteron macis', tixiis sols quatre deniers. — Demi 
quarteron feuille lorier vert, six deniers. — Deux li- 
vres bougie grosse et menue, trois sols quatre deniers 
la livre, valent six sols liuit deniers. — Torches de trois 
livres la pièce, six; flambeaux de une livre la pièce, six ; 
c'est assavoir trois sols la livre à l'achat, et la reprise 
ùx doiiers moins pour la livre'. 

< A luy espices de chambre', c'est assavoir orengat, 
une livre, dix sols. —Chitron', une livre, douze sols. — 
Anis vermeil, une livre, huit sols.' — 'Succrerosat*, une 
livre, dix sols. — Dra^e blanche, trois livres, dix sols 
U livre. — A luy hypocras, trois quartes, dix sols la 
quarte , et querra tout. 

Tendue mêlée bb girofle. Nam Temu lOuTent la gnine de pandïi dés- 
foée muu le moI aom de graiiu. 

' BMÛe de gnlanga, plnDIc d» loda oticnuta. L'uuicor, chapitre des 
SaBeei JWA SomUlieif Ht que le meîUeor m It plni dur, 1e plus pesant, el 
celai doat \a cooleor rioletle eti b pins vive. Ces mois proitvciji quM |iar- 
liatAxfeÉlgataMgm qui Tint dcslnili-s, tt qui r>i i'ti cfTi'i roiigcltn.', iii>i- 
dii que le gnud, quierohenCliiin-. < ■■i il nli i^i- l^l.lln-l^ll^c oun-mlrtr. 

'Plmrde qmtctdc, deoiït-Rir i r.i^i'i' (].■ h nu^ Miin[VHli-ciuo»if:^iciir, 
coronwao l'ippdiut u Ieinp> <k' l .nn. iir. r..iir.'. ligm-M ihiii- 

lef ordouDIDC» di Kvrier 13i»(:>») .t 11 ivli.iive-t à drs dr.nl'^ 

girofle THioîeDt il Paru par balles» ri qiit^ li? cubcbt ( «.-uipEu) i; aussi cpitl- 
qoefcH* dtut la ciiisiiic], le maciït ^ graine di; paradis , h poivre Vm^ . 
lee IKHX mugnetlei , I'bjhc (nud), le giringal, le citoual. le> dattra, In 

•ODI Uxb par livn ( 4 denienen 13S0, et 6 eu 13SI]. 

' Cen-t-dire que t'jpider reprenoil bi bouli i raison de i >. S d. la 
livre. ODDeperdcûtdoiMquc 6 denier* par Une pour la rifoD. — 'Ëpicet, 
ianitHUt isrii dani le talnn on ehumtre lU favnumt. — ' Citron confit? 

— ■ Socn blase elariBt el «nit dani de l'eui de me. 
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Somme que cesie eaptcerie monta ù douze francs, 
à compter ce qui fut ars des torches', et petit de- 
meura d'espices ; ainsi peut estre pris demi franc pour 

escuelle'. 

A la Pierre-au-Lait >, un sentier de bon lait non es- 
burré et sans eaue, pour faire la froumentée. 

£n Grève', un cent de coslerez de Bour^ongne, 
treize sob; deux sacs de charbon , dix sols. 

A. la Porte -de -Paris* : may, berbe vert, violette, 
diappeaulx, un quart de sel blanc, un quart de sel 

* En conptiDt HolenHiit ce qD*aulii4Ui it on, lemte étant rtnâa k 
F^der. — * Xb ne uù conmwiit l'anicnr àatilil ton conpte , pnùqn^ y 
■ndl nngl jcnclla as Shnr, dix an ampa', et qn*ilai coiople encorenic 
an dlno'daHiTaiH. 

* I^Kene-an-Ldi, plaMoùI'an Tinddt le hàt, anroii M àtufe de> 
mit le portail de Sahit-Jacqnci b Bmicheriei et dani la partie de la ma 
dei Écriraina àtaée entre edlei dn Petit-Craciflx et dei Aidât aunant 
M. Ghaai [Paiù tan PUllff U Btl, p. 356); Piala l'abU VMn , an- 
tear d'une titeJiODne Uatoire de Swnt-Tociins la Bonduria, tant en re- 
connaÎMant qne la grande porte de Saint Jacqna i'appcloît £a porU dt la 
fù rr t a a -Iail, cmit dernr, nÛTAnt le> titna qu^laroil conulij», don- 
ner le Dom de Pbrrt-oM-Laii ■enlemeni à la partie de la nie dite depnia 
det ÉcriTaiu, COOpriie entre celle du Petit-Cmcifix et edle de la VieUle- 
Honnoie (ee qid en nommé Larnirrii mr le plan de H. Gécand). Suiianl 
le otima abM TUain , U me dite dtpaa de Saial-Jec^ h Battlurù an- 
mit encore M dite de la Vannerie au nècJe. Il IkodKiit en condure 
qnetameSaint-JaciiDa.DDmmée âanilerAledeb tuUc de ISOacomnM 

eneoteaaxTi-uide, rue du Porche. Voir l'nhW Vikb , pages 17, 19, 
M, 11, m, a», l/aalenr d'une namnicLiIun de. ru» de Parii par 

coofirme cnmpUtement l'iucrtion de l'abbé Vilain en ce qui loudie la 

cet antenr, la KerT«-an-I«it loncliiHt aui ma ds Écriiaioi, de la Vinlle- 
HomHne.delaSaToiinerie et delà Uaulmerie ; enfin , entre la me de la 
VMDe-HoiuuMe et celle delà Saionnene, il net : la PiinHHrXaîf alui 
fa*«Ut M enapor». 

* place de GiitTe. — • ' Voir ri^Tai». p. SO. 
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gros, un cent d'escrevices , une cliopine de loche, 
deux pois de lerre , l'un d'un sextier pour la gelée , et 
l'autre de deux quartes pour la cameline. 

Or avons primo le service en général, et seconde- 
ment où les matières seront trouvées : or convient, 
tiercement, trouver sur ce adminislreurs et ofTiciers. 

Primo, convient un clerc ou varlel qui fera finance 
d'erbe vert, violette, chapeaulx, lait, fromages, œufs, 
busclic, charbon, sel, cuves et cuviers tant pour 
sole que pour gardc-mengiers , vertjus, vinaigre, 
ozeilte, sauge, percil, aulx nouveauls, deiu. balais, 
une pesle et telles menues choses. 

Item, UD queux et ses vaHets qui cousleront deux 
rrancs de loyer, sans les autres drois , mais le queux 
paiera varlets et portages , et dient : à plus itescuelles, 
plus de. hyer. 

Item, deux porte-chappes', dont l'un obappelera 
pain et ten. tranchouers et sallierea de pain , et porte- 
ront et le sel et le pain et tranchouen aux tables, et Gne- 
ront pour le sale de deux ou trois coulnueres pour 
gecter le gros relief comme souppes, pun trench^ ou 
brisié, trauciiouers, chars et telles choses ; et deux 
seaulx pour gecler et recunllir broueta, sausses et 
choses coulans'. 

' Buu l'ordonniDce de 1388 lur l'orgaDiNilion de la meison du thd, 
on voit OgurFr i U pinndErie , des ofliFiEra diu portectuipa ; me de 
içun ortribution» ètoil d'acher^r les blén néceuairet à lo caasDmEiuidoa 
du Rin. Lpur nom pouToiC Vdnir àc ce qu'ila pErrtoifiit \e coffre OÙ l^on 
eurermoit lu paiii du Roi , de iopa, dani le leiiide co^io. { Va;. Du Oiiige 
4 Cipigtr.) Mais ce pojMge du Mènagur puunoit faire croire qu'il 
viendnut ptotAt d'un iottruiueiit à chapeler le pain qui aurait tià dit 
Aapt on chapU; taptUan, t^a^r*, HgmCant coopsr. — ■ Le* tcMo 
•olidei. — * Il tànlladtcepMHigcqucla copTiiH pouTaieM iTornid 
dct rcMa BjniJa i tla de dnial eux. Cela m le eaafoil gntte uee àet 
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Item, convienl un ou deux porteurs d'eaue. Item, 
sergens grans et fors à garder l'uis. 

lient , deux escuiers de cuisine et deux aides avec 
eulx pour le dressouer de cuisine, desquels l'un ira 
marchander de l'ofllce de cuisine, de palicerie et du 
linge pour six tables; ausquelles convient deux grans 
pos de cuivre pour vint escuelles, deux chaudières, 
quatre couloueres , un mortier et un pestait six grosses 
nappes pour cuisine, trois grans pos de terre à vin , 
un granl pot de terre pour potage, quatre jattes et 
quatre cuillers de bois , une paelle de fer, quatre grans 
paelles à ance, deux trépters et une cuillier de fér. Et 
aussi marcbandera de la vaisseOe d'estain : c'est as- 
savcHT dix douzaines d'escuelles, six douzaines de petits 
plas, deux douzaines et demie de grans plas, huit 
quartes, deux douzaines de pintes, deux pos à ui- 
mosne*. 

diurne mcU. Ln uiiettH pcnoanilUt da nttil éloieut-diai donc lUjl tn 

UMgc? (Voy.p. )0S, n. 1.) 
< Vu. B. priatii, pilon. 

■ VaKt piidt iBT la uble ou lar un dmotr, et dam Inqneli on fiiuoii 

née BDipanTreg. Citoïl lo mfme pcni^ jmiaemmnil cbaritable et chré- 
tKnaeipû faisric donner aux pauvre» la première part du gAl«au d« Rna, 
dite pour mutïT/n pari dtt Dieu, Le» pois i aumûiic ^toïenl de grande 
diiMiiiion, car ODen toitun en argent de 11 inareg 3 oncei ^ prûé 40 fr. 
d'or da» le compte d'eiéculloo de la reioe Jeanne d'ËrreuI en 13TS 
(CoU. Ubcr.XIX, lU), «un bui£ d'argent du poidi de 11 uiaro, et 
priai 00 tnrea poriui duu l'invcMiini de Riehaid Ficqne , udkntqae de 
BdoM, ourtoilItBe (BeiBia, 1S41, in-«*, p. 9). On mit eocon daw 
cm atma doaonant (p. 63), bh granU aaitlU à mmtm, et enfin, 
p. H3, an dmxJr popr mtOtt ta eaitiBl* i tm me m t. Dont l'apologit da 
diKdeBoai|c«Mpv JemPMït (HoHtcdet, H. du iMiuM», p. 84, 
e- i),3<Bt>BHpaiUd'Biwniiida ptAeodiw «mpaimmiD iiaî (talabb- 
(é> da U table du Roi et lùe dana U ttMOi Ji taimAi. (Une tatte 



116 LB UKNAGIKR, D. 11, A. IV. 

Item, qae' l'oslel ; sur quoy est assavoir que l'oslel 
deBeauvaîs'cousta à Jehaiidu Cliesne* quatre francs; 
taUes, tresteaulx , fourmes et similia, cinq francs ; et la 
dtappellerie \uy cousta quinze francs. 

toÏK twit unu culitre de l'unentiaD de Jean mu Pcuroa dcJcin Peiii.) 
' Pour del 

■ Cm lliAlcI de rMqug de Seiniiiii , loil rdni que paroit aiair poi- 
tbié penonnelleinenl rue de la Verrcrrie, le calibre Mito de Darniani, 
irique de BiiuvBis , mort en ISH" (Sauvai, 1[, 109), soi! pliiiit l'iiùr.'l 
de» éléquei de licaui^iiï. njt dn llillrlli-, . qui a[.]>^irtr-iiuil a kur ù\ù- 
àli, etqne Charln, r:iiiliiM[ ih- UnurLiiiii, vruilil [iU UUD tivroi m VSiî 
(Pire Ajuielmc, II, Sn.i.,il pni îu oii itoil siluf rcl li.-.ttl. 

— On Jh diiiis la r, klitm dr l'am!>a<^-|<i,.' iIe JcrAmi^ UppooiaiiD en 
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Et l'autre escuier de cuisine ou son aide ira avec- 
ques le queux vers le boucliier, vers le poullaillier, 
l'espicier, e(c. , marchander, choisir et faire apporter, 
et paiei' [Hirlages ; et auront une huche fermant a clef 
où seront iesespices, etc., et tout distribueront par 
raison et mesure. Et après ce, eulx ou leurs aides re- 
trairont et mettront en garde le surplus en corbeillons 
et coriieilles, 'en huche fermant pour escbever le gast 
et excès des mesnies. 

Deuï autres escuiers convient pour le drcssoiicr do 
sale, qui livreront cuilliers et les recouvreront : livre- 
ront banaps , et verseront tel fia coaune diasctm leur 
demandera pour cculs qui seront à table, et recou- 
vreront la vaisselle'. 

Deux autres escuiers pour l'esdiaDçoiinerie, lescpids 
livreront vm pour porter au dreasouer, aux tablée et 
aUlenrs; et auront un varlet qui traiera le vin. 

Deux des plus honnestes et nûeulx wva»*, qui 
Gompaîgneront tousjonrs l« marié et avec lu; yront 
devant les mets. 

Deux maistres d'ostet pour fiiire lever' et ordener 
l'asdette des personnes', nu asS^r et deux serviteurs 
pour chasGune table, qui senrirotit et desserviront : 
getteront le relief es cori)eilles, les sausses et brouets 
ès seiOes ou cwîen, et retraïront et apporteront la 
desserte des mets aux escuiers de cuisine ou autres qui 

table, n y Bioil, outre le dre»oir de lalle où (toil U vaiurlii!, l«viii,elT., 
un dreHoir de cuisine où l'on Ureffloil In plnt>, et d'nù Us étoiiait >p- 
poitëi guT lu table. Toir inr ce lecond dnsnir, la p. ilS, et l'ipo- 
lopcda doc de BmirgagBc déjl tiltt, f. IIS, note 9. ~* Tar. C. 
urrnt. — • Vw. B. tmr, — • Pour (Ure taair, pOŒ- plirar ki 
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seront ordonoés à là sauver, et ne porleronl riens ail- 
leurs. 

L'ollice (iii maislie d'osifl est de ()Oiii'\coîi' des sa- 
lières ]jour la i;iXLLil l;ilile ; hiiiixijis, quatre doii/aiiies; 
gobelets couvers dorés , quatre ; aimiii:res , six ; ciiilliers 
d'ai^ent, quatre douzaines I quartes d'argent, i|ualrG; 
pos à aumosne, deus; dragouers, deux. 

Une cbappeliére' qui livrera cliappeQuU le Jour du 
r^ard' et le jour des nopces. 

L'ofSce des fèmnies est de faire pi ovi>iion de tapîs- 
seiïes, de ordonner k les tendre, et par espécial la 
chambre parer et le lit qui sera benoist'. 

Lavendière pour tresùfl-*. 

Et nota que se le lit est couvert de drap , il convient 
penne de menn vair : mais s'il est couvert de sarge , de 
broderie, ou couste-poinle de cendail, non. 

L'ordonnance pour les nopces Hautecourt*, pour 
vint escueltes, ou mois de Septembre : 
Asdette : roisins et iiescbes ou petis psslés. 

'Marchande de coiironni-scli: (Ivurs. 

'BcpaioD Kic donner f qucIqucfoU rendue par Id parent! dea marifa} 
te leudemain des nota ou qiielipii-s joun aprit. On dlxdt en Normuidia 
tiitne Jâ nota [ Voy . du Cange an mot fiKtplBm ) et 1 Ttajei Biftiul, 
[PbtI. Ciïd^, XI, B ûte. 1384.] Vof. tatUriprA, page* Itt M lU. 

>0a aait qa'iDlTtlbii b lit nnpiial état béni; on nitnrfiM dana m» 
niÎDÎalaM da Ctnclmia eomir J^Arint, Teprodolte dana rédîtiou cu- 
rietwi qu'a dmui^ TA. Bunna da ce joli ronuut [p. ST ], un p:4tn W- 
nliaantleliiduuleqnellscarali d'Aitoiaet aa nourelle jpDoieaaDi d^jà 

'TVefKT.nuter.lIatiqae ln*Kiil4i],clp<nmg>KÛeM-<!ciuislatuidi(re? 

■Nana Temmaph» li^ (diaphn dia V«hiu cIdui] ce Haotccoun 
nommé niufn him ib HaiMeairi, II ne piToIt bien que t'tn le aème 
qm inmdgea, le Sjun I3KI, a*ec l'alibeue d'Hjtiei, tnrtm piocit que 
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Potages : civé, quatre lièvres et veau; ou pour 
blanc meogier vint diappona, deux sols quatre deiners 
pièce, ou poules. 

rabbcMcIoi «Toil inMntj ^clle candooit uoire loi, en jinricr 1384 (5), 
k 1000 fr. d'imcDde ponr die cl 3 OH ponr 1* Roi, MC., J4>U. at,), 
Sin Jean de Ftcni;, dcroïfr préiat de* nmchindi mi 1S81, la ItaMnx 
trfMiicr Bunud de Hondh^ dié dtot ChniOmiePlnn, et Jdmda 
Lcn^oeil i conseiller en perlemeiit , ércueat ««• anui ; il ^ « donc liea de 
en^ qa'il dîna une position tua tlate pour ponnir liire nue 
imca UUH diipendimu que celle dontnong iToni ici le mena.Qnuil 1 a 
(pialïté de eten qtn retsort de la pîtee initule ( Calia SîaruiU pour et fa*t/* 
m tof), die ne doii pu empfiher de noire iju'il ail pu k marier, rien 
n'étant 1 celle époque pli» fi^quent que de voir dn grai narU», eierçant 
toute etpicï de profeuan , et rertlut cepcndanl de la qualiij leligieDH 
de clerc, qui 1m niettoili l'abri de beaucoup d'éveatiulità ncbeuKt. 

d'Hytret, Ten madame Pabbeue aj'anl eu n cooipaguie autant de sa 

dcTcna en 1389 prérAl de Paria), maître Jean de Fontaines el mallre 
Raoul DrohiUe (iod pncnrenr); don, coutiDDe l'accord, i nuittre Jdiaa 
et u* cooMin ulueroni et féroal 1* tMccocc 1 ladite Hadime I'iUmm 
lï comme A ton eatat appajtiBit, et onitre ledit nutatre Jdian din ponr 
lai, Aymcr^' Comie, Odinet de Seu, Hariin daHnei et Colin MonnI, 

■ nom venisma en l'esgliie de céani, armia el garnis d'egpées, de ujochei 

■ cldeloDgiainilHni, euriron demie lieue de nuit, et entraimn eu l'ot- 
t id du Four, tenant not bailoui et eipéei tuntti nua, et Je , Jehan de 
(Hanteconrt, demaudoie où eilaienl Colin le Bariiier et Jehamiin Poi- 

■ trioa qui «TOieut batu nwn Tarlel , et que te je lea Irouioîe , jamui ili 

■ De aengeroieut de pain : et que \e feroie pendre ledit Colin [c Barlucr, 

« cerebumea kdil boïtel du Four, cl fmppaanm nos espéeq et coualeaux 
( dedtni le* lil pour uvoir se Wis Colin le Barbii;r fI Jehm Poitrine j 

1 3» KNU, Madame, nom chauaioiet leadii Colio le Barbier et Jehan 

■ MtriM, CD eriut xprti enbi ; A ■urt/^iun/BlqDeleditPntrine fa 
iiDùna et Ihnd'nneinHoDcaiUlaangiMttddB onTena iïmmafia. 
t lUm , pour ca qiv k* daraea d* cittm ftamt mooii dfMa et rincent 
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Host: cinq cochons , vint héloudeaux, deux sols 
quatre dffliieTs {ùèce ; quarante perdriaux , deux sols 
quatre deniers pièce. Mortereul on 

■ i maj, et piropéail Pemndlede lUcfanM, potu' cnidcr appiuicr 

■ liainM en dinnt que Indita duiia,l«in familKnM ogliic, tMoiml 

• en It lUTC-ginde do Roy rt que je ne garduu de dwIMk k enli , que 
■jedtaliiie^KuidTe que aiiui atme-je en la uDTe-garde da Roy, etqiM 

• de itnu, Bhdiaie, je oe lenoie comple, ne dewlitn dimee, ne leun 
laBÙt, «t qne *out en fduiei du mieulique loui pDurici, rt qat h je 

• ncHU eréoni bien que loaiaffi taé ioramiH contre noua, et pour ce 

■ TOU ctto tenue * malconleute de noiu. El en Térilé, Hidime, onqnci 
t jonr de n» Ti« poiu ne fiumei en l'ogliae de citBi poat mat ne me 
(geni injuiier en riit.neen parole, ne ne Toumoni faire en ancnne d*. 

• niln, ain^ii nom TOnnioiu et aïoiu toutjonn «juin Ure k nu 

I aucun Diil gr< et parce arou atihan de roOn bonne plce, dddi 

■ voui tupplioni qu'il tobj pUùe i b n«u pordiHineT. > 

( Et apr^ cet cboM* BÎan dicte*, ladicte Madame refpondnt lelea pt- 
rolea ou en lubitance : 

« Haiitrc Jehan , noui aTont a\é mtoimé d» choKi cIe»u>dirIM iour- 
tBnmincDl, li cuDime il duu^ a KmbU, a pour ce It-n stoni-noiu fiil 
( propoHtr contre vom en parlement pour garder lu droit de nom rt du 

■ Rnel , ^ Jehan de neur^-, Bemart d^Montleheri et de malitre Jclian 

■ de Longueil , voa omû , qnï nom en ont eaeript d requii , et pour ce 

c /«m, cedil jour et heure, Colin Mi)rant pour ce qu'il eit lij, apr*» 
ceieboaei,lechappemnaTalé et un gniuul à it-m;, ciira à Madame eniub- 
(tanea lea parole! deuiu dite) m tut qu'il murlir l'arruution de Madame 
' Vlbbeoe et du pmcnreiv du Poy rt nmsi Ma nLruution» rt puii dira : 



1 deuua dicln , je 1c todi aaicodc à roitre pure volenlé. • 

f En ploiant >on gaigc ( ccùà qui faitoil ameiuU keiuniiU plioil une U- 
guiaquetui rejnettoit fAuîuier) : UqueUe amende elle recevra et pnia dira : 

■ Paurl'amour de lire Jehan de Roeil, lire Jehan de Pleai;, Bonari de 
1 Hantldieri el maiiue Jehan de Loogueil qui m'en out ocript et rcquii , 
« j* te quitte l'amende. > 

■ Ligne bÙB^e en blanc dosa It* mmucriu. 
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Gelée : dix poucins, douze deniers ; dix lappereaulx , 
un cochoD ; escrevices, un cent et demy. 

Fromeul^e, venoîsoD, poires et noix. Not/i que pour 
la froment^ convendi'a trois cens œufs. 

Tartelettes et autres choses , ypocras et le mestier, 
vin et espices. 

Souper. — Gravé de douze douzaines d'oiselets 
ou de dix canets , ou bouly lardé de venolson fresclie. 
Pastés de quarante lappereauli, vint poudns, qua- 
rante pîgons ; quarante darioles ou soixante larte- 
lelles. 

Nota que trois oisdets en une escuelle, c'est assez ; 
toutesvoies quant l'en a jugien' de chappons ivl si- 
milia, l'en met trois oiadès et demi jugier avec, en 
l'escuelle. 

LA. QnAimTÏ DES CHOSES nss8iiH>i<nss. 

Au bonlerigier, uf supra ès autres nopces précé- 
dens. 

Au pasticier, ut supra. 
Eschançonnerie, ut supra. 

Au bouchier, trois quartiers de mouton pour faire 
les souppes aux compaîgnons, un quartier de lart 
pour larder, un quartier de veel de devant pour le 
blanc mengier; pour les servans , venoison. 

A l'oubloier, douzaine el denùe de gauffivs fourrées 
fidtes, c'est assavoir de fleur de farine peltrie auxceufe 
et des lesclips de frommage mises dedens, et dix-huit 
autres gauITres pettries aux ceufi et sans fromage. 
Item, dou/.aine et demie de gros basions, c'est a»- 

■ Var. li.yoï^n. /ufio-cAiBCÎBtnr. 
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savoir farine pettrie aux œufs et pouidre de gingem- 
bre baliie ensemble et mis ea la fourme, et aussi gros 
comme une andoulle : et lors mettre entre deux fers 
sur le feu. Item, douzaine et demie d'autres bastons et 
autant de portes. 

Item, cooTient au dit r^rd envtHer (oultre le &it 
dudit oubloier) onquante pommes de bUndureau, 
les chappeaulx et les ménestriers. 

Item, audit oabloîer, le service du jour de* no pce» 
ut supra ès nopces précédens. 

Au poullaillter, les rots et la volaille et venoison m 
supra. 

Es halles et à la Porte-de-Paiîs , les idioses appar- 
tenans ut supra. 

Au saussier, une quarte de cameline pour le dlgner, 
et à Boupper deux quartes de moustarde. 

Al'espider, espicesde chambre : drag^, succre po- 
sât , noisettes confites, cliitron et manus - ckristi^ , 
quatre livres pour tout. Item, ypocras. Espices de 
cuisine : poudre blanche, une livre; poudre fine, 
demie livre; poudre de canelle, demie livre pour blanc 
mengier. Menues espices , deux onces. Succre en 
pierre, trois livres; trois pommes grenades; dragée 
blanclie et vermeille , ilcmie livre ; amandes , six 
livres; iieiir de lis, uni; livie; un quart de froment 
mondf!. 

Au cirier furent prinscs torclies et flambeaux à 

< DaCuiacite, (ddiM Mmmi, un campte An 1331 idiprimé parmi 
iMf**'**' AeVBbliHrt A Nlmti, dani lequel un TOit deni muepaina, 
ron de hh'-cWi, et r»tf« Je m^ep. Il wmlile que cea mtita 
doimii dfaigner dd Irait do ddc imuide, nuiû jn pu dfcomrir 
kqoel. 
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Irois Rols b livre, et h deux sols six deniers de re- 

Item, pour louage de linge, c'est assavoir pour six 
tables , trois grans pos de cuivre , pour seize douzaines 
d'cscuelles, deux cliaudières, deux' couloueres, un 
mortier, un pestail, six grosses nappes pour cuisine, 
trois grans pos de terre à vin, un grant pot de terre 
pour potage, quatre jattes, quatre cuiUiers de bois, 
uiiL' paellt; de fer, quatre grans paelles à aoce, deux 
irt'piéset une cuillïerfieferperc^ejpourpe, cinquanle- 
six sols parisifi. 

Vaisselle d'estaiu : dix douzaines d'escuelles, six 
douzaines de petis plas, deux douzaines et demie de 
grans plas, buit quartes, deux douzaines de pintes, 
deux pos à aumosne; pour tout ce, seize sols. 

Ed Grève, ut supra ès autres nopces. 

JVota que pour ce qu'ils * esloient vefve» , ils espou- 
sèreqt bien matin eq leurs rofws tKÙres et puis se 
vestîrent d'apiros. 

IVota des qiis£s extraprdinaires ppurlep sopeee Jebu 
du Chesne. Au queax quatre l}ançB ft deipi, «t aidas et 
portages, un franc : pour tOMt, doq fifincs et iJmiû- 
Au condei^ de Beauvais, quMre francs : pour ta- 
bles trële))uU et similia, cinq francs. A 1« ch<i^>dltère, 
quinze frans. Eaue, vint soû. Ménestrel^ huit frRncs, 
sans les cuillers et autres courtoisies'; et feront le re- 

' Var. A. 

■ L« dcm nouvraiu Tnari,.-. — Il f l,i, t, pmhalile qu'alon. on gar- 
doittODUUliele deuil de son cunjoml. — L<.'> n'm.-i porroienl sinii toul 
1« tnti it leur île le dmil du roi aii(|ucl clla >iirvivoi«nt , a ella le 
portdcBt «n bluc. On la KppcloU lion , pour \a diidngiur de la dod- 
Telle rddB, iwnfrUniKjttffj delà lut de naiioiu dits dia b rMuSamehe. 

* Et iBiin préni qn'oB leur fûxiit produit k repu. 
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gart' el les acrebatles'. Sergens deux frans. Ueibe 
vert, huit sols. Flambeaux et torches, dix frans. Vais- 
selle de cuisine, nappes, touailles etToi[Tes,s^t frans. 
Pots d'estaïn , quatre frans. 

DE LA DEUXIÈME DISTINCTION 
LE QUINT ABTIOLE 

Or convient mainlenanl inonsirer des appareils des 
viandes dessus nommées, mais, /Wmo, le convient sa- 
voir aucuns termes généraulx lesquels tu pourras re- 
cueillir plus largement par aucunes additions qui sonl 
çà et là parmi ce livre, c'est assavoir des lieures des 
potages, comme de pain, d'ceuis, d'amidon, de 
fleur*, etc., et par tous les pelages lîans. 

Item, pour garder que ton potage ne a'aourse, lu le 
dots remuer ou finis du pot et regarder que les lisons 
ne touchent aufiïns, et s'il estjà commencé à aourser, 
tu le dois tantost changier en un autre pot*. 

Item, de lait garder de tourner. 

Item, que le pot ne s'envoise de dessus le feu. 

Es potaiges , l'en doit mettre les espices très bien 
broiées et non coulées, el au plus tart. Es sa US ses 
et en gelée secus^. 

' Ce mot doil comcrver ici la Ri^inc ligniflcation que «.donu, 
pigd lt8 et f 3â; J'Auleur *tut tant doute dite que potir ce prix ïli joue- 
ront ituau Je jour da regard. — * Si ce mol ne déiigne pu no* acnbeia 
d^aujourd'hui (Ja mén^rîm éloient aoMÏ danienR de corde; voir noe 
dtalion d'Albérie de Trou-Foniwnn A l'umie f !37, duii Du Cuige, au 
mot Xinùtttliu), il ligntGe KHt hÏMiïoiu, soit Jircei on riàXA pUïsiu. 
Vof. Du Caogt ui mou Amma it Acntamln. — > FklU' dl iiiiiM. — 
^ Voir ci-deiHii, p. 8S- — ' Au coptnïre. 
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CongDoisIre espices , comme devant le quint ar- 
ticle'. 

Item, POSSPOkSTOBH. — L'en dit que l'en doit tuer les 
masies ès mois de Hovembre , et les fumelles en Dé- 
cembre; et ÙDSÎ est leur saison, à l'exemple que l'en 
dit : géUne de Février. 

Item , pour Ikire boudins, aiez le sang du porc re- 
cueilli en un bd badn ou paelle, et quant vous aurez 
entendu à voslre pourcd Teoir deSàire, et lÈut laver 
très bien et mis cuire rostre froissure , et tandis 
qu'elle cuira, ostez du fons du bacin les colesdu sang 
et getlez hors ; et après , aiez oignons pelés et minces 
jusques à la montance de la moitié du sang , avec la 
montance de la moitié de la gresse qui est entre les 
boyautx, que l'on appelle l'entrecerelle ' des boyauU, 
miucée menue comme dés, ensemble uii petit de sel 
broyé, et gettez ou sang. Puis, aiez gingembre, clou, et 
pou de poivre, et broies tout ensemble. Puis, aiet les 
menus boyaulx bien lavés, renversés et essangés' en 
rivière courant, et pour oster la freschumée', aiez-les 
mis en une paelle sur le Teu , e! remuez ; puis , mettez 
selavec ; et faites seconde Tois, et encores troisième fois : 
et puis lavez , et après renversez et les lavez , puis 
mettez essuier sur une touaille; et lus pousser et es- 
traindrc' pour sciclicr, (L'en dit l'cnlreccrdi! et sont 
les gras boiauix qui ont grcssc dedciis que l'en arrache 
à un cousiel ). Après ce que vous aurez mis et adjousté 
par esgales portions et quantités , pour autant de sang 

■ AaIV*utide, d- d w u , p. 111,BW»ceD'cMq>'iuwDaDcnclM«re 
incamplèu. — * Péerii lintà ce mot II nnu dn dnuc l. Pnt-étN «Mn- 
«nli «It-il le nai non. — ' Édiugcrle lings c'cMlaiHace <luu l'culM 
latordicuwtdtlenvmclhlcHiK.— ^L'hniniditt.— 'Var.S.HUivfri. 



IH LE MËNAGIER, D. 11, A. V. 

moitié d'oignons, et pour autant de sang, au quart de 
gresse , et puis quant vos boudins sei-ont de ce emplis , 
fàites-les cuire en une paelle en l'eaue de froissure, et 
picquiez d'une eifùn^ quant ils s'enflent, ou autre- 
ment ils crèveroSent. 

Nola que le sang se garde bien deux jours, voire 
trois, puis que les espices sont dedens. Et aucuns pour 
espices, ont poulieul', grant sanîette, ysope, marjo- 
laine, queuUis* quant ils sont en fleur et puis sécbés, 
pil^, pour espices. Et quant à la froissure^ mellexJa en 
un pot de cuivre pour cuire an feu, tout entière et 
sans sel , et mettez le loi^ de k goi^ dehois le pot, 
car piu- la frmssure s'escumora ; et quant eUe aeni coite, 
d l'ostez et pour ftire le potage la rtigardez. 

Pour bire boudins de ibie, prenez deux mor- 
ceatib de Toie, deux raorceaubt de mol, un morcd de 
gresse , el mettez en un bouel ' avecques du sang : et 
au surplus comme dessus. 

Nota que l'en fiùt bien boudins du sang d'une oé*, 
mais qu'elle soit maigre, car de la maigre les boyaulx 
sont plus laides que de la grasse. 

Çiueritur' comment les boyaulx seront renversés 
pour laver ; responsia : a un fil de lin et un fil d'archal 
long comme la vei^e d'un jaugeur. 

Nota que aucuns pendent en Pasquerés ' leurs pour- 
ceaulx , et l'air les jaunist ; et pour ce les vault mieulx 
tenir ou salouer comme ils fout en Picardie, combien 
que la char n'en soit pas d ferme , ce semble ; toutes- 
voies est-ce trop plus bel service du lart <jui est bel et 
blanc que du jaune, car quelque bouté qu'il ait ou 

' pDuliot, bcriw odorUitfiBi». — * Cariltii. — * Boyin. — ' <Xc. — 
• On duunde. — *T«api di Piqnci. 
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jaune, il est trop reprouchié et donoe descouragement 
quant ) en le voit'. 

Pour faire andouUes. — Nota que les BodouUes 
sont faictes du boiau culier et autres boyaulx gros, les- 
quels gros sont remplis des autres pour faire saucisses; 
et iceulx bo;aulx menus, quant l'en les veult melire ès 
andouUes, sont fendus au long en quatre parties. Item, 
de ia pance qui est fendue par lesches, fait-l'en an- 
douUes; item, de la obar qui est dessouba les coate- 
tettea; ium des et autres choses qui sout 

eutour la hasts •menues quant l'ai ne veult point 
retenir celle haste-menue entière. — Uaia première- 
ment , iceulx boyaulx sont driTreschum^ en la paelle 
avec du sel* deux ou trois fois, conmie .dessus est dit des 
boyaulx ptnir boudins. Et les autres choses dessu»> 
dtctest dont le dit boyau culier et autres dont l'en Tait 
■ndouiBes dcnront estre remph's, seront premièrement 
plungtés et pouldr^ de la pouldre de poivre demie 
once, et du fiwoil un sixain , broi^ avec un petit de sel 
et atlrempéement mis , tout broié menu , avec les es- 
pices ; et quant icelles andoulles sont ainsi ensacli^es 
et emplies , l'en les porte saler avec le lart et dessus le 
lart. 

Coslelettes de irescbe saleure , roslies sur le gril, 
Eschin^ea et jambons salés de trois jours naturels , 
aux pois. 

Nota que se un jambon est salé de longue saleure 
comme d'un mois, il convient dès le soir devant le met- 
tre tremper en eaue froide, et l'endemain l'ère' et 
laver en eaue chaude pour mettre cuire, ou mettre 



■ Delà ItpTonriw : lilidicgMMkr^jviiM. — 'lUtbMr, gratter. 
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cuire primo en eaue et en vin , et gecter ceste pre- 
mière boulure, et puis cuire en autre eaue. 

Cy après s'ensuivent tous lea noms particuliers qui 
sont ès yssues d'un porc , qui sont vendaes à la trîp- 
perie sept blans. 

Primo, quant le porc est dtcoré le sang et les coles 
vssenl premïèrenieni , et en fail-l'en bondius qui vtull. 
hem et en la froissure sini( et appartiennent 1 ° en sain ; 
2° la liasle-menue ; 3° le cliaudunV 

Le sain est le sain qui est entre les boyauk et la 
haste-menue. La froisseure, c'est le foie, le mol, le 
cuer et la langue. La haste-menue, c'est la rate : et 
à icelle lient tûen la moîlié du fiiie et les rongnons ; et 
l'antre moitié du fine timt à la fitHssare, entre le mol 
et le cuer. Le obaudun, ce sont les boyoulx que l'ai 
dit Tentrecerde des boyanlx, et ausâ sont-ce les 
boyanht menus dont l'en fiùt boudins et saudsses, et 
aussi en est la pance. 

Ès yssues du mouton a la froissure à laquelle sont la 
panse et la caillette, les quatre pi& et la teste; et 
couste tout, deux parisîs' à la tripperie. 

Les yssues du veel coustenl à la triperie, deux 
blaos, c'est assavoir la frwssnre, et y a la teste et la 
fraze et la pance et les quatre piés. 

Nota, la firaze' c'est la caillette, la pance et les 
boyauls, lesquels lès tripiers vendent tous nettoiës, 

' PaK'! raaùplDlM &ul«,pooriiJi!Oii. — ' Cf »e phraïc c« évidcmm™! 
défcctucuje. Tl umble que l'utoir mull{> dire qu^il \ a.ht /rtivre. puis U 
sain, la Aajff-Mmwrt^ ejfc a ujqji. — 'SlTudoulc dt'UX hïnnc* parùii, — U 

ité en iui|^ que KHK Phîlïppc de Vilou, et elte ajoît d^ailLenn trop de 
nleur pour que la maa du moaton lîenl pn nlidc dmx de ce* |dtca. 
— < CependimranlairdiMiDgBe^iii bani la pâme de la Iniw. 
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lavés et appareillés, Irciupniis cii belle eauc iictle; 
mais ceulx qui les aciietteiit ne s allendent pas aux tri- 
piers de leur appareil , mais les lavent en deux ou 
en trois paires d'eaues chaudes, et les escliaudument 
de nouvel avec du sel ; et puis mettre cuire en eaue 
sans sel, tant que toute icelle soit beue, puis nourrir 
d'eaue de mouton, et metire des herbes, de l'eaue, et 
du saHi'an en un plat avecques la fraze, et mengier 
comme trippes, au sel et au verijiis. 

Nota, cy grant diversité de langage, car ce que 
l'en dit du porc la fressure, c'est le foie, le mol et le 
cuer; et ce que l'en dit la fressure de mouton, c'est 
la teste, la pance, la caillette et les quatre pîës; et ce 
que l'eu dit la fressure d'un veel, c'est la teste, la fraze, 
la pance et les quatre pî^; et ce que l'en dit la fres- 
sure d'un beuF, c'est la pance, le psaullier, la franche- 
mule, la rate, le mol et le Foie et les quatre piés; et 
devenoison, autrement et par autres noms. (Quatritur' 
la cause de ceste diversité sur ce seul mot fressure.) 

Vehoisok de cëbf oti aiithe. — Qui la veolt saler en 
esté, la convient saler en envier ou baignoire', gi os sel 
broié, et après séchier au soleil. Seimier'ii^eaï le coyer, 
qui est salé, l'en le doit cuire en la première caueel vin 
pour le premier boullon pour oster son sel : et puis 
geller eaue et vin , et après mettre parcuire en boullon 
(le char et des navès, et servir par lesches avec de l'eaue 
en un plat et venoisou. 



tipétic plu loin (dup. àa ptUigtt i tqiiea). Vtàz lar a mjtt le TrAor 
Jt Vàmie, p. BS , cl note M. — ■Hieax (un'ir, «'ett !■ troupe on quoicF 
(lU qonu) da cerf; runmr ce patle cocdr plu loin. 
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Item, qui a iiavès jeunes et petis , l'en la doit cuire 
fiD esue et sans vin pour le premier bouUon, puis getter 
l'eaue, et puis parcuire en eaue et vin et des dia- 
leingnes dedens, on qui n'a cliatflngnes, de la sauge : 
puis servir conune dessus. 

En Juin et en Juillet f beuFet mouton salé par pièces 
est bien cuit à l'eaue et aux dbonlles ; salé du matiu au 
vespre ou d'un jopr au [Jus. 

Les bouchiers de I^uîs' tieuMut que en un beuT, 

> OnOnan Smb» )aDéBittiUtacamfûfm{wàrf»g. m),<pàp^ 
àiaSli pa le* iliUïcantM putiet da haab, nuù FuilHir icri*aM peu 
da IccUon qoi comuûiiHmi la noiiii qu'il cmplmei ne dffiiût pM net^ 
temnit ce* noon, et on ne peM tiier de ki piraki que de* Indnc- 

LamnitndediitiftnerladiairdMUBnlieM compUtouat dmiffa 
njonrdlitii , tlD CM UeDdiffiâle,prar ne pudin InpoHiblB,did<iaiia' 
exactenivtla nomi Bctudi vl Udéânidon dn dirnHipiitKtqupoame 
id raotcor du JU'iteii;l<r. Void «peadjuil le irti-IbiUertedttl demuà- 
gncmeu iai|DCUKiiinil recurilli. lur « injrt. 

On Appelle ujourd'hut jtaachtt l« mcmbram: qui retient lei ïate*lïni , 
la bu-TCntit , et Lt ecmble que ce mol n'a jaoïaii pu dniguer en effet 
qnhme partie titu^ »ur le» flanca ruiïmaL Cependant, pluï haut, 
rftnuur place le flancliet au quartier de devant d^uu matilDn, Le Diction- 
naire de TréTOni définit le Saachi:! fariic ju'on coupt BU bBi'boal ia 

la laiiangc, otcnuirecnnil dInïivniF de re qui porte Bujourd'bni « 
nom (chair dei deniLèr« hjm« cAte» qui .e Irou.e sodi r*panle ipt^* 
qu'elle eil levée), doit être l'i^ilréniilé de la longe, e'tit-4.dii« uiicpanie 
de la lololte [Mica de la cnmpagnr. p. IS3], 

La longe, valant le douhle de la turlonge [pages B6, 81), eompreodl 
les alojani et le filet. Les Anglots ont conservé le mot ioîn pour désigner 
te niet. 

Don Caipentier pouc que nomfalet , ntmiiUt désigne U iongr, fufAj- 
jtA, Haa ce pavage du Mènagîer prouve que cefte opinïcoi est emnée t 
puiaque l^tcor diitïngue le nomLlet de U longe, el qu'on ne pcat èo^ 
poKT qu'à tncDoe époqne h partie du beenf dile ujounTInii le Blet ût 
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selon leur slile et leur parler, n'a <]ue quatre membres 
principauU : c'est assavoir les deux espaules, les deux 
cuisses, et le corps de devant tout au long, et le corps 
de derrière tout au long. Car les espaules et les cuisses 
levées, l'en fent le beuf parles deu\ cosiés et raît-l'en 
du devant une pièce, et du denière une autre; et ainsi 
est apporté le corps dubeuf à Testai, se le beuf est petit 
ou moïen : mais s'il est grant, la pièce de devant est 
fendue depuis en deux tout au li>iifî, et la pièce de der- 
rière aussi, pour apporlev plus ;ii.sieenient. Ainsi avons- 
nous mauitenant du bciit si\ pièces, dont li^s deux 
puiizinnes sont levées au premier, et puis les deux 
souppis qui la tiennent qui sont bien de trois piés de 
long et demy-pie de large, eu venant par en bas et 
non pas par en bault. Et puis couppe-l'en le flancbet : 
et puis si a la surlonge qui n'est mie grantment plus 

tli le profit d« l'écorcfaenr et dt pitilc râleur. FwHiit cnniite bUduod i la 
définition dn Tconin , Don Curpcolier ciprime t'id^ qm k mol Dom- 
Uet,A'ïtiie tigDÏfio pu ta longe , ponrroït tvdït d^M^Vicrf^ , nombiït.à 
rhtujn de rendrait où te nombl^ ett leré. Dca aneieiu veneon , Tailtenr 
■nonjme dnflpi MoJiu, qui > été oopié en ixteiidrciil ptr Phibni, en le 
pliu eiplicite. La nomblb »at , niiiuit lui , m» char ri uiu grtat ma 
UtrogTtoMj,^ejl pardrdtni, enJrail la langet, prii Jet Jtnx cuisiti. Celte 
définition, de même que les exprefumu de i^iuleur dn Kèaagirr, concor- 
dent me In pitvtïan et U nature du morcean dit anjourd^uî on^l ^ 
pem-élre par comqition de namibi, dans lu boorhcrie Paria : c'm 

h iitataioB de la ioagoenr do morceau de liandc qui funnc l'ouglei , 
maïs quand il dit qa^il louche d'un bout an nï/ct de Tautre an rogyon, 
il joint évideniineul à Fouglet la membrane dite la hampe, car U eat pby- 
Nquement ÎDipoHible qu'il n^ ait qu'un [ned de dûunce entre le cou et 
le rognon d'an btenF] qui fomie l'eitrémïté de U hampr ou membuDe qui 
aépare le et ta rate d'avec la puM et lea ïateilïna. L'onglet touche 
cm eflél la paiiM qid caTeloppe 1> rognon , cl ii hampe , conlînnatioa 

Ltt tUa de fudiiial eoaweneeni â la hauenr de ttingtet. 
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espuis de trois dois' on de deux, l'iiis, si a la loiige 
qui est au plus ])rès de l'eschine , qui csl cspoisse d'une 
grosse poignée; puis si a le filet inic l'i'u nppelle le 
nomblel, qui est bien d'un pii- tit- limg vl uoti plus; et 
tient l'uu linut au cnl et laiiire au roiignoii , et est du 
droit de celluy qui tii-tit les piés desbeufs à l'escorcher , 
cl le veut un petit estid qui est au-dessous* de la grant 
lioucliei ie ; cl est de petile valeur. 

I/fi)i , selon ce que les beurs sont grans , l'en fait et 
veut il la Porte' ]ilus de pièces de Tun des membres 
devisés que de l'autre. Si ne sçay comment la taille 
des bourgois* se peut proportioDoer en compte juste- 
ment avec les bouditere, car le bon beufcousle vingt 
Uvres où l'autre ne cousle que douze*. 

Iiem, les yssues du heuf coustent à la triperie huit 
BOUS : c'est assavoir la fressure en laquelle sont la pwce, 
le saultier*, la franche mule^ la rate, le mol', le foie 
et les quatre pî&. 

Item, a Beuers, depuis la SaintAndr; * qui est de- 
vant Noël, l'en sale les moutons par quartiers, par bien 
frotter de sel et refroUer, el tant et tant, et puis met- 
tre les quartiers l'un sur l'autre fault jours, et puis 
mettre à la cheminée. 

— ■Vu-. A Cl C, ou daim. — ' Wi P<>nr-P^ii,lk grande bouclicric. 

— * La laïUï lur laquelle chaque bourgeois Faiwit marquer ta TÏdndE qu'il 
prennh, Aau» la {>aviT rliaque jour. Vuy. cï-demui pi^ BS. Je poue 
que e'nt au^ù qu'on àdil iiileudre » pauogl, plolAt qUC ds Cndn qn'U 

grand nombre dv piècci el d« l'iugmenutiaa de lenr nriame rinltut de 
Upiu>ronedimmiiDaderiuiiina]. Il Kmblii rtwllcr de « puuga qn'oa 

CDod alDDiic. — * Lï poumon — * 30 aDvemlm. 
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Se tu veuU saler char de beuf ou de moiiloii en y ver, 
aies de gros sel et le sèche en la paelle trè»-bieD , puis 
le broies bien menu, et sales. 

Et nota que en Jum et Juillet moutou veult esire 
Irenipc, puis sal<!. 

Lakgt/e de beuf sau^. En la saison qu'il &ît bon 
saler, prenez des langues de beuf une quantité et les 
parboulez un petit, puis les réez et pelez , puis les sa- 
lez l'une sur l'autre, et les laissiez en sel huit ou dix 
jours, puis les pendez à la cheminée, le remenantde 
river : puis les pendez en un lieu sec, un su ou deux 
ou trois on quatre. 

Oé doit estre salée de Irob jours naturels. 

FouQOBs salées de deux jours sont bonnes aux choux. 

Coulons buiibbs aussi ;noAi que ils viennent de trois 
aos en trois ans. 

Se un lièvre est pris quinze jours ou trois sepmaines 
devant Pasques, ou en autre temps que l'en le vueiUe 
garder, effbndrez-le et lui ostez les entrailles, puis luy 
fendez la pel' de la teste et luy rompez et cassez, et 
faictes une ouverture ou lest et ostez la cervelle et em- 
plez le creujt de sel et recouse/. la pel ; il se gardera un 
mois s'il est pendu par les oreilles. 

Nota (jue un des meilleurs morceaulx ou pièces de 
dessus le beuf, soil à roslir ou cuire en l'eaue, c'est 
le noyau du beuf; et nota que le noyau du heuf est 
la pièce api ès le col et les espaules. Et aussi icelle pièce 
est soiivetainement bonne trandiée par lesches, mise 
en ]ia<iié ; ei ijuant le past^ est cuit, geliez dedensaausse 
de lamproye. 
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Anglille. Faictes-la mourir en sel et la laissiez Ulec 
trois jours naturels toute entière, puis soit eschau- 
dée, osté le limou , tranchée par tronçons, cuite en 
l'eaue et aux ciboules. Et se tous la voulez saler du 
vespre au matin, estuviez-la et effondrez, puis tran- 
chiez par tronçons» et salei et frottez très-bien chascun 
tronçon en fort ad ; et se voua la voulez plus avancer, 
broyez du sel et frottez chascune couppure de tronçon 
et la bochez en ad entre denx escuelles. Cuite comme 
dessus et mengée à U moustarde. 

Hàbbto QOAQim soit mis en eaue fretcbe et laissié ' 
trois jours et trois biùb tremper en finson d'îcdle eaoe, 
et au boutde trois joms soit Ut^ et mis en autre eaue 
fresche deux jours tremper, et cbasoun jour changier 
son eaue deui fois. Et toutesvoies le menu et petit 
harenc veult moins tremper, et aussi est d'aucun harenc 
qui de sa nature veult moins tremper l'un que l'autre. 

Hahenc sob. L'en congnoist le bon à ce qu'il est 
mugre ^ a le dos espois) ront et vert ; et l'autre est gras 
et jaune ou a le dos plat et sec. 

Pouces cospiaifs sabs ispices et hok u&ns. 
Et prïmb potage de pois vielz. — Convient eslire', et 
savoir aux gens du lieu la nature des pois d'icelluy lieu , . 
(car communément les pois ne cuisent pas bien d'eaue 
de puis ; et en aucims lieux ils cui.sent bien d'eaue de 
friotaine et d'eaue de rivière, comme à Paris, et en 
autres lieux, ils ne cuisent point d'eaue de fontaine', 

' Dm kconnat d> cet ui&it, £irt Ogi^ ^hieitr ^id iaaur] et 
non dunâi. Nbut wiiaiu (di^. du grand fJmtïat) l'ulRir dix* dVfin 
de* éccericei, «wH ri <*« rtMl la mtagÉr. — ■ Lm Hh, ijaqtent ti 
fmm Jt/ttUnitit: paOftUt fkndnjiul liieiliJWs lU rirUn. 



POTAGES œUHtJNS. 135 
comme à Bésiers) cl ce sceii , il les convient laver en 
une paelle avec de l'eaue liède, puis mellre en un pot 
et de l'eaue tiède avec au feu , et faire boulir tant qu'ils 
soient bayens'. Puis purer' la purée et )a mettre à part, 
puis emplir le pot aux pois d'eaue liède et mettre au 
feu et les repurer secondement, qui veult avoir plus 
largement purée : et pub remelhe sans eaue, car ils 
en gecleront assez et boiildront en icelle; et ne con- 
vient point meUre la cuillier dedens le pot puis qu'ils 
sont purés, mais bocher le pot et les pois ensemble, et 
petit à pelït les paistre de l'eaue tiède ou plus chaude 
que tiède et non de la froide, et &ire boulir et cuire du 
tout avant (pie tu y mettes qudque cbose que eaue 
chaude soit de la char ou autre : ne n'y met sel, ne 
larl, ne ai&itemenl. quelsconques jusques à ce qu'ils 
soient tous cuis. De l'eaue du lart y pues tu bien mettre 
et de l'eaue de la diar, mais l'en n'y doit point mettre 
de sel , non npie bouter la cuillier, jusques à ce qu'ils 
soient bien cuis } toulesvoies, l'en les peut Inen remuer 
à tout le pot. 

A jour de char, l'en doit , après ce qu'ils sont plirés^ 
paistre de l'eau du lart et de la cbar, et quant ils seront 
presque cuis, l'en peut mellre le lart dedens ; et quant 
l'en trait le lart d'iceuli pois, l'en le doit laver de 
l'eaue de la char, afin qu'il en soit plus bel à,mettre 
par lescbes sur la char, et qu'il n'appere point crotté 
de pois. . . . 

A jour de poisson, quant les pois sootcuis, Vtsf doit 
avoir oignons qui aient autant cuit comme les pois en 

' Béuu, cnv^î Nontwmuplailola Im AmlarWH. — *Pim 
npufi*, duu otle partie da tÊêêagia, igmiter, âipmr l> Stpàii da 
idida,<!tbpatig st U partie liqaid*. (Vej. p, 131, n. 4,*tp. 13B.] 

liaj 
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un potet lelart en autre pol', et' (|iie de roiiiii; du lart 
l'eu paist et sert les pois, tout ainsi, à jour de poisson, 
quant l'en a mis ses pois au feu en un pot, l'en doit 
mettre à part ses ongnons mincés' en un autre pot, et 
de l'eaue des oignons servir et mettre dedens les puis 
en paissant; et quant tout ce est cuit, frire les oignons 
et en mettre la -moiclié ès pois , et l'autre en la purée 
dont il sera par)4 cy-après, et lors mettre du sel. Et se 
à ce jour de poisson ou en karesme il y a craspoù*, l'eo 
doit faire des craspois comme de lart en jour de char. 

Quant est de pois nouveaulx, aucunes fois îls mat 
cuisàjourdecharetàl'eanede charet du perol broie, 
pour fiure potage vert, et c'est â jour de char; etàjour 
depoissoo, l'en les cuit au lait, du ^gembreetdu saf- 
ihin dedens; et aucunes fois à la cretoDnfe dont il sera 
parlé cy-après. 

De tous iceulx pois, soient yieh, soient nouveaulx, 
l'en en peut faire de coulés en un buletel*, esbimiae* 
eu sacs' ; mais les vielz pois, l'en les doit jaunir de saF- 
fran broyé dont l'eaue soit mise bouliravec les pois et 
le SBlTran avec la purée. 

Autres pois y a qui sont en cosse avec du lart dedans. 

Ilenij cretonnée de pois nouveaulx, trouverez vous 
ou cbappitre ensuivant. 

De purée ii jour de char l'cii ne lieui oonipic, A 
Jour de poisson el en karcsine, l'en Iril les uij,'iioi)s 
dontcy-dessus ou cbappitre précédent est parlé, et puis 
l'uîlle en quoy les oignons sont fris et iceulx oignons 

'CdùI put, oiDUiuk Itrà MX jODn ds duir. — 'Snpplis, aJui. 
— >Caiip^pvlruicbB(iiKir«aimuin>). — * BaleiDenlé«i (Dirle 
cbapiireda pattumi A mtrmdi, — * BlDlm , grand luiài long coapoié 
de [4inni»CB>cla. — 'Timii d'étnSè cUûn. — 'Sot, tunn de ern. 
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l'en met dedans' avec chappeleures de pain , gingem- 
bre, do et graine broies : et defTaitde vinaigre et vin, et 
ymet-l'en un petit de saFTren, puis dressiez souppes' 
en l'escuelle. 

Item, de pur^e Tait l'en civé'à jour de poisson. Si ne 
!e remue point et l'oste tantost de dessus le Teu, etc. ' 

Jfem, de purée aliez ' vostre poree de belles et sera 
très-bon potage, mais que vous n'y mettez point d'autre 
eaue; et est pour porée de karesme *. 

/Vola que si lost que tu apparcevras que Ion potage 
s'aoursera, si le fay plus cler, car il s'aourse d'eslre 
trop espoîs; et le remue lousjoui's ou fons du pot qui 
aura esté aoursé, avant que lu y mettes riens plus. 

Véez-cy comment l'en cuit les oignons : en l'eaue 
longuement avant les pois, et tant que l'eaue soit toute 
dégastée au cuire; puis y met-l'en de la purée pour 
les parcuîre et oster la saveur de l'eaue. 

Aussy les oittres sont primo lavées eu eaue cbaude, 
puis parboulîes, puis doivent estre parcuiles en la pu- 
rée afin que la saveur d'tcdles demeure en 1b pui^, 
et non point escumées, puis oster les cflttres et &ire qui 
veult, et en mettre une partie èsescuelles, et de l'autre 
partie font mès. 

FivEs vimlles qui sont pour cuireà toute l'escorce doi- 
vent estre trempées et mises an fea en un pot dès le 
soir devant et toute la nuit; puis getter celle eaue, et 
mettre cuire en une autre eaue, puis les purer comme 

■ Duih pméc. — 'nnino depaia. — 'Toy. le tiré thitm tn 
àa/pHniaPatagu liau midtair. — *pMle phnu, qui letmaTsiUit 
p. B8, 1. 5) puoilplic^ là par mu «mr q m n roo aiB» trob tnun- 
•oiti. — ■ Tu. B, a!alu, d/SÙfez. Lapnrie Aoit tndcmnnit xtiràim 
M KM aotM de boaiUoD de l^nma. — * Lm aunnwriM répètent \à 1m 
SSl>tl,p.W,«tS1,F.at. 
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pois, pour oster celle première forle saveur, et puis cuire 
il l'eaue de la char et au lart comme dit est devant ù 
l'eaue des pois, ou à jour de poisson à l'eaue doulcc, et 
puisaprès mettre del'uile : ou ù l'eaue desoignons et aux 
oignons. Etqui en veult de coulés, fasse comme des pois. 

Item, les fèves seront fi'asèes en Pasquercs en cesie 
manière, c'est assavoir qui en vouldra de frasées, ii 
les convient eslire, laver, et sans tremper mettre les 
fèves à toute l'escorce en un pot au feu eo eaue fré- 
miant, et laissiez boulîr jnsqaes&ceqne l'escorce soit 
ridée et grédelié; et puis tiré arrière du ièu, etptùsié 
à une cuillier, et les escorcber et fraser eo leur chaleur, 
l'une cuillerée iq>Tès l'autre, et getler en cane froide. 
Après ce, les convient laver en eaue tîède comme les 
pois, puis les mettre cuire en eaue froide, A quant 
ellesseroutboulies comme bayemies,Iespurer: etget- 
ter la pur^, et remplir de boidlon de diar se c'est à 
jour de char, ou d'autre eaue se c'est à jour de poisson; 
k affaitier à l'uille et à l'oignon bien cuit , puis frit : ou 
afbitié au beurre. Et pevent estre reverdies de fueilles 
de fèves nouvelles broyées , defTaites d'eaue chaude et 
coulées; puis faii-e comme des autres, soit à jour de 
char au lart , ou à jour de poisson , 

Item, crelonnée de fèves nouvelles se fait comme 
vous trouverez ou cliappitre ensuivant. 

Item, qui veult en tous les mois de l'an mengier 
lëves senlans et ayans saveur de fèves nouvelles, aîez 
et planiez chascun mois des fèves , et de ce qui sera 
le plus tendre qui croistra dehors terre prenez ainsi 
comme une pongnée, et broyez et mettez en vos fèves, 
et vos fèves blandiiront et aroat couleur et saveur de 
fèves DDuvelles. 
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Item , fèves Douvelles doivent premièrement estre 
cuiies jusques à bayennes', puis purer, et après boulir 
dedetis la purée grosses souppes de deux dois d'espois 
et de pain brun , puis mettre en un cliascun ' des fèves 
deux d'iceUes souppes et du sel par-dessus. 

Item, quant elles sont baiennes et purée§, l'en les 
peut frire a la gresse de la ribelette', puis mettre un 
petit de pouldre' paiMlessus. 

L'en congnoist les fôves des marais à ce qu'elles sont 
plates, et 1« fèves des champs sont rondes. ~/bHn, à 
la dent l'en les ireuve doulces et l'escorce tendre, et 
les autres au contraire. 

Stem, qui veult fraser fèves nonvdles, il les con- 
vient premièrement fendre au long au coustel , et quant 
tout est fendu , les peler à la mwn. 

Nota que en AouBt Gonunence4'en à mmg^r fèves 
el pois coulés à la cbar salée ; et nota que un jambon 
de porc doit estre salé de trois Jours naturels, et lors 
est fîn bon. 

Nota encores de iéves et de pois, que cretonnée 
de fèves et de pois est ou chappitre des Potages lions. 

PoHiB. Trois manières de porées sont selon le dit 
des queux qui les nomment, l'une porée blanche, 
l'autre porée vert, l'autre porée notre. 

Por^ blanche est dicte ainsi pour ce qu'elle est faite 
du blanc des poreaux , à l'eschinée , à l'andoulle et au 
jambon, ès saisons d'automne et d'iver, à jour de char; 
et sachez que nulle autre gresse que de porc n'y est 

• Smtpt'k a qaVllo winii crcr<«? (b^ntn). Voy. f. 13S, n. 1. — 
*Chiqiwplu? — 'OoToilptgB 143 qocriDIoir appelle la rénaioD de 
piMieknWdiNufbmInM Jim kpoUc. — *IM|Hn>.8asdoM* |i«idm 
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boune. Et premièrement l'en eslil, lave, mince et 
esverde lesporeaux, c'est assavoii- en esté, quant iceulx 
poreaux sont jeuoes : mais ea yver, quaot iceulx po- 
reaux sont plus viels et plus durs, il les convient pour- 
boiiliren lieu d'esverder, et se c'est à jour de poisson, 
après ce que dit est, il les convient mettre en un pot 
avec de l'eaue chaude et ainsi ciiire , et aussi cuire des 
oignons minces, puis frire les oignons , et après frire 
iceulx poreaux avec les oignons qui jà sont Iris ; puis 
mettre tout cuire en un pot et du lut de vadie , se c'est 
en diamage* et à jour de poisson; et se c'est en icaresme, 
l'en y met bal d'amandes. Et se c'est à jour de char, 
quant iceulx poreaux d'esté sont esverde, ou les po- 
reaux d'iver pourboulis comme dit est, l'en les met 
ai un pot cuire en l'eaue des saleures, ou du porc et 
du lart dedans. 

JVobt que aucunesfoîs à poreaux, l'en bit lîoiaonde 
pùn. 

Item, porée blanche de bettes se fait comme dessus 
en eaue de mouton et beuf ensemble, mais non point 
de porc ; et à jour de poisson , au lait ou d'amandes ou 
de vache. 

Item, DE CRESSON eif kareshie au la[t d'aaivndes. 
Prenez votre cresson el le mcltt'/, |)ourboulir et une 
pongnée de belles avec hachées , el les friolez en 
huiile, puis la mêliez boulir en lait d'amandes; el 
en cbarnage, friolez au lart el au beurre tant qu'il 
soit cuit', puis destrempez de l'eaue de la char; ou au 
dommage et dressiez taotost, car il roussiroit. Tou- 

■Tont le icmp* de l'aïutD qid n'eu pu le cntee. 'DoiiDé, am 
quelque! notablea difHrakcet cqKniIui, mule liin de Ponb ^ cnnM, 
dut b uuiDOMiil de TeiUeient BHuerré à It BiMiofUqne Kauiiw. 
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tesvoies, se t'en y met perdl, il oe doit point est» 

esverdé. 

Uue espèce de porée' que l'en dit espinara et oot 
plus longues feuilles, plus gresleset plus vers que po- 
l'ée commune, et aussi l'en appelle esptnoches, et se 
menguent au commencemeDt de karesme. 

Nouvelle et première porée'. Eslisiez-le, et à eslire 
ostezles grosses costes comme l'en &it des choulx, puis 
les mettez en eaue frëmiant sansmiocer, etaiez.en un 
poteaue clere, ou purée, et du sel, et mettes la porte 
dedens icelluy pot cuire, et puis drédes et mettez huille 
d'olive ou verljua en l'escuelle, et n'y ait pointde perdl. 

Aucunes fois et le plus sourent l'en Mt les e^inan 
tous crus, et quant ils sont bien ins, l'en met de l'eaue 
un pelit, comme l'en (ait souppe à l'uille. 

Miter j -potée de bettesnourelles soit esverdée ea esté 
quant elle est jeune, ou pourboulie en yver quant elle 
est droite por^e vieille, selon la considéralioD de sa 
vieillesse. 

Porée de bettes qui est lavée, puis mincëe et pour- 
boulie, se tient plus vert que celle qui premièrement est 
pourboulie et puis hachée. Mais eucores est plus verte 
etm«I)eurceUequiest esleue, puis lavée et puis mincée 
bien menu, puis esverdée en eaue froide, puis changer 
l'eaue et laissïer tremper en autre eaue, puis espraiu- 
dre par pelottes et mettre au pot boulir ou boullon avec 
le lart et de l'eaue de mouton ; et quant elle a un petit 
bouli et l'en le veull drécier, que l'en mette dedens du 
percilcsieu, lavé et haché, et un pelit de foooul jeune, 
et boulir un boullon seulement. 

' Sopjdfaiul. — 'CCtqnitrciBolipaanolailt'qifiliqiKraïu^Biuidt. 
Il hndi^ , dut ce eu , nppriiBcr l'dinéa. 
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Tout considéré, laporée moins bouliie et non pour- 
boulie est la plus vert, et le percil ne doit point estre 
boulu, se très-petit non, car en boulant il pert sa sa- 
peur. 

Porée verte ii jour de poisson. Soit ealite, inincée, 
puis lavée en eaue froide sans poiirlKiulir, puis cuile 
au vertjus et pou d'eaue, et mettre du sel, et soit 
drécée toute boulant bien espoisse sans cler, puis l'en 
mettra dedens, au fons de l'escuelle, dessouba la po- 
rée, du beurre salé ou frais qui veult, ou frouunage ou 
frommagëe ou vertjus viel. 

Porée de minces' est en saison, de Janvier jusques à 
Posques , et encore après. 

Et nota que à faire por^e au lait d'amandes, le lak 
ne doit point estre couU par l'eatamine; en aucmis 
autres potages ou à boire, si fiût- 

Porëe ntùre est cdie q<ù est fiûte à la rib«letle de lart ; 
c'est assavtHrqoe la porte est edeue, lavée, puis min- 
cie et esverdée en eaue boulant, puis Iritte en la gresse 
des lardons ; et puis alaier* d'eaue chaude frëimant (et 
dient aucuns, qui la laveroit d'eaue iroide, qu'elle se- 
rait plus laide et noire], puis convient mettre sur chas- 
cune escnelle deux lardons. 

Ctoolz sont de cinq manières : les meilleurs sont 
ceulx qui ont esté férus de la gelée, et sont tendres et 
lost cuis; et en temps de gelée ne les convient point 
pourboulir, et en temps pluyeux, si. (Et commence à 
iceulx pour ce que ce sont de ceUe aânée les premiets 
crus, scilicet puis Avril*, et puis va en descendantven 
vendenges , Nouel et Pasques. ] 

■ Vi^. pigci M et 143. ~ •DOiytr.—* Od lui qw Vtsaéeeoa- 
mcn^mt aluni Ptqon. Lu «DBte 1301, 13M et I3M, duBlaqodlH OB 
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Choulx blanc sonl en la fin d'Aoust. 

Pommes de cliou , sur la fin de vendenges. Et quanl 
la pomme d'icellny chou, laquelle esl ou milieu, est 
osiée, l'en arraclie et replante en terre nouvelle le 
Ironc de ce chou, et en yssent larges feuilles i|uî s'es- 
pandent: et tient un chou granE place, et l'en appelle 
iceulx choulx nommés* choulx Rommains, et sont men- 
giésenyver; etde§ troncs, ne ils sont replantés, yssent 
de petits choulx que l'en appelle minces , que l'en men- 
gueeveclesherbeecraes^viDni^) etquieDafi^n, 
Us sont bons esleus , hvés en eeue chaude , el tous en- 
tiers mis cinre avec un petit d'eaue : et puis quant ils 
sont cuis, mettre du sd et de l'uHe, et dréciés bien 
espois sans eaue, et mettre de l'uille d'olive dessus en 
karesme. Puis y a autres choulx que l'en appelle choulx 
pasquerés pour ce que l'en les mengue en Pasquerez*, 
mais îb sont semés dès Aoust; et quant après la se- 
mence ils sont percreus demy-pié de haull, l'en les ar- 
rache et plante-l'en ailleurs, et sont souvent a rrou ses. 

Aussi tous les choulx dessusdis sont premièrement 
semés, puis quant ils sont creusa demy-pié de haull, 
sont ostés et replantés. 

Et premièrement des pommes , est assavoir que 
quant îcelles pommes sont elTeuillées, eslites et min- 
cées, il les convient très-bien pourboulb, et longue- 
ment plus que les autres choulx , car les choulx Rom- 
mains se veullent te vert des feuilles dessirer par pes- 
ches', et le jaune, c'est assavoir les arrestes ou vdnes\ 

peni fiier l'époque de U coraponlion da Mésagitr [lion qae je aoal'naa 
àéaiaaai diu llntTodnaioD). comniaicètCBt ton Ira tnni en Anil. 

' Ict irotDiuuiMfîuportentminHb; je CRMt qu'il buliK pommJm 
ptmnui. — \Tciiiptdc Pt^os. — ■ Déchirer pur pitco. — *Catau. 
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escach^es ' ou morlier, puis tout euserable esverder en 
eaue chaude, puis espraindre et mettre en un pot et 
de l'eaue tiède, qui n'a assez eaue de char : et puis 
servir du plus gras et' de l'eaue de la char, et pluneurs 
y broient du pain. 

Et sachez que choulx veulent estre mis au Teu dès 
hien matin , et cuire Irès-longuement et plus longue- 
ment que nul autre potage, et à bon feu et fort, et 
doivent tremper en gresse de beuf et non autre, soient 
pcMiunes ou chouU ou quels qu'ils soient, excepté 
minces. Sachez aussi que eaue grasse de beuf et de 
mouton y est propt«, mais non mie de porc; celle de 
porc n'est pas bonne fors pour poreaux. 

Après, l'en &it chonlx, à jour de poisson, après ce 
qu'ils sont ponrboulis, cuire en eaue tiède : et mettre 
de l'uille et du sel. 

Item, avec ce, aucuns y mettent du gruy au'. Item, 
en lieu d'uille, aucuns y mettent beurre. 

A jour de char', l'en y met pigons, saussisses et liè- 
vre, fourques' et foison lart. 

Navets sont durs et mal cuisans jusques à ce qu'ils 
aient esté au froit et à la gelée; l'en leuroste la teste, 
la queue et autres barbillous ou racines , puis sont rès, 
puis lavés en deux ou en trois paires d'eaues chaudes, 
bien chaudes, puis cuire en chaude eaue de char, siiil 
porc, beuf, ou mouton. 

Item, en Beausse, puis qu'ils sont cuis , l'en les tron- 
çouie et fiit en la paelle, et gecle l'en pouldre par 
dessus. 

' Éen*£i. — ^ SI pandtétn^ trop. — *Gn»ii. Var. A, (nanim. 
— *Cca mou m tout que dui lelb. C. — ' Fmliiiic. oUetn de ri- 
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Menus dk piés, Prcuez jiigiei'S ' et foies et fàîles cuire 
en vin et en eaue , premièrement les jogiers et au 
deirenier les foies, puis les mettez en un plat et du 
perdlmincîé et du vinaigre par-dessiu. Item, depi^de 
benf et de mouton et de diëvrel. 

Gbuiosb' est faite* de la char froide du ^te qui est 
demourée du disner et de l'eaued'icelle char demeurée 
comme dessus, en la manière qui s'ensuit : primo, il 
convient batre quatre ou cen6, c'est assavoir 
moyeul et blanc, et batre, batre, et tant qu'ils soient 
dégoutans comme eaue, car autrement ils se lourne- 
roient; et mettre autant de verijus comme les œufs 
montent, et faire boulir avec l'eaue de la char; et 
d'autre part faire la char par lesclies , et mettre deux 
pièces en l'escueile, e[ lebrouet par-dessus. 

SoiiPPE DKSPOunvEi t-. Aiez du percil et frisiez en 
beurre , puis geliez de l'eaiie boulant dessus et faites 
boulir: et mellredu sel, et drécicT; vos souppes comme 
en purée'. 

Aliter, se vous avez du beuf froil, si ie trenchîcz 
bien menu , puis broiez un pou de pain allayé de vert- 
jus et coulez par l'estamine; mise en un plat et de la 
pouidre dessus. Chauffez sur le charbon. C'estbonpour 
trois personnes. 

Aliter, à jour de poisson, prenez de l'eaue et mettez - 
frémir et des amandes dedans; puis escordiez les 
amandes et les broyez et allaiez d'eaue tiède, coulez et 
mettez boulir avec pouidre de gingembre et saflran , et 

■Géncn.Var.rawmin deB./uwn. — ' Oa tnmn U ma» ncMls 
(fiWHim], nuf ploDEUnualf omli, duuA Grmi oMaUr di (onfanf- 
ilMa,VaAt,y'> Bonfoni, in-IS, i. d., (Voir riniradnetHMi.] 
— > Var. B. />('(. — ' Gr. Coll., P M , idniïqK. 
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diriez par escudles; et gd chascune es(uietle, une 

pièce de pusson irît. 

jiUter, à jour de char, prenez du diaudeau de la 
char, etùez pflîn trempé ou mai^' del'eaue de hi char, 
pub broyez, et six ceu& : puis coulez et mettez eu un 
pot avec de l'eauegnase, espices, vertjus, vinaigre 
et saflran ; fàictea boulir un bouillon , puis dr^ez par 
escuelles. 

Item, et qui en une hoslellerie, en liaste, Ireiive 
eaue de char et il en veult faire potage , il peut gecicr 
ens des espices et Taire boulir, puis, au derrenier, Hier 
des tEufs el drécier. 

Aliter, a jour de poisson , broyez, du pain, et des- 
trempez d'eaue, de vert jus et du vinaipir . ci iiicucz 
sur le feu; et quaud il frémira, mettez jus'. vi mnu:?. 
les moyeux, dedans; puis mettez sur le feu et faites à 
petit feu tant chauffer qu'il bouille , et mettez pouldrea 
d'espices et faites vostre souppe. 

AUur, faites boulir ou pot un petit de tart, et quant 
Osera la moitié cuit, aiez un maquerel frais, et découpez 
par tronçons et le mettez cuire avec, et puis ostez 
tout, et mettez du percil bachi^ boulir une onde* et 
drëciez. 

Pons coircHDisnix bon fbohhage. Bon frommage a 
Ùx conditions. Noa Argas, nec Heleaa, nec Maria 
l!SagdaUna,sedl^aaras et Martinus, respondens pon- 
tifici'. 

' Peut-iire dana li pirlii^ maigre du Lpuillun, dlni Ju bsuUIaa Ji- 
graiué, par oppoaïtkin avec l'eau grasse doal Taoteur tb parler. — * AEkj«, 
bon du fea. — ' Vu-. A. C. mdit. [Jeta on tHnillOD.) 

*I< tndDctlon en itn explique tnEBunnent I« nnHaenMicmi ia 
cet aplitfrïsnB calinaire. £>iTrwf (ladre) parait r^oodre A Itigtteujif Mat^ 
tiimi ngmfie dur, afauintfnMii} par dlmitm à Hartio Groua , pnfèaiear 
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Non mie bUnc coimne lldaliie, 
Bon mie ploiirant com llagilalainc , 
Non ArglU, mais iln tuut aviigle, 
Et aoui pesant comme un biigic' : 
Contre le pouice soit rebelle. 
Et qn'il ait ligneuse cctelle'. 

SuBjeuIi, sans |i1ourer, non poj bUnc, 
TlgDeDlx, rebelle , hivn tiesanl. 

En Juillet, jambon de porc frais cuit à l'eaue jaune 
et au vertjus de grain , un petit de gingembre et de 
pain : à la sausse râpée. 

Item, ausoupper, cliar salée du malin cuite ù l'eaue 
et aux ciboules, soitbeufou mouton. 

En pois nouveaulx cuis pour mengier en la cosse, l'en 
doit mettre du lartàjour de char: et à jour de poisson, 
quant ils soot cuis, l'en pire l'eaue, et l'en met dessoubs 
du bearre salé fondre , et puis luMÂiier. 

ADTBES POTAGES QDI SUIT X BtPKZS El K» UtSS. 

Primo , nota que toutes espîces qui doivent estre 
mises en potages doivent 'estre bien broyées et non 
coulées, excepté pour gelée; et en tous potages, l'en 
doit mettre les espices le plus tart que l'en purï, car 
tant plus perdent de leur sRvrair comme pins tost sont 
mises : et doit-l'en couler le pain brojé- 

Potage à jour de poisson, vide* pagina proxima 
prœcedente. 

de irtM k Bolope an m' dècle, dont la ilarrté et l'nilfiiMnnil éloicnt 
puiti en pcoreriie m dire du cardiaul BaroDÎui, cité par Du Cange an 
mot Martiaai. Q UOlbla donc qoe raponjun paalific-i toii iraduil par 
paaal. Ett^M p«r ilbuiiio à la •oleouitt, à U ^nic pondficak? Chriuii» 
da Kmb auiilafé k not yaU^eal dwu la wni de Hlcnnd ca parlani du 
<]nad'injaa.(ffiub<i pvi'^cmin ma mmÎMiitM.Voj . Du Cangel Poniifei.) 
■Banr. — ■CotM, Ttoâcnl, id mrAfpt, eMtdnr. — > Sup[Jte in. 

K ij 
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Aliter, preneitamaniles, eschauciezet pelezetbroiez: 
deiTaites d'eaue tiède; faiies boullr avec pouidre fine 
et safTran , et en cliascune escuelle soit mise une moitié 
de sole fi ile et du potage dessus. 

CounoES. Soit pelée l'escorce, car c'est le meilleur : 
et toutesvoies qui vouldra mettre ce ' dedans , soient 
ostés les grains, jàsoil-ce que l'escoice seule vault 
mieiilx , pub convient tranchier lescorce pelée par 
morceaux, puis pourboulir, puis hacher longuement , 
puis mettre cuire en gresse de beuf ; à la parfin jaunir 
desatTren ou getter dessus du aafiren par filés, l'un çà, 
l'autre là ; ce que les queui &.e!a'tfnmffé de saffran. 

Hemcot de BionTOiT. Despecîez>le par petites pièces, 
puis le mettez pouilxnilir une onde, puis le frisiez en 
saÎD de lart, et frisiez avec des, oignons menus roïncîës 
et cuis, et deflàites du bouUon de beuf , et mettez avec 
macis, percil, yaopeetsauge, et Sûtes boulirensemhle*. 

Item, PASTi EK POT Ds mouton. Prenez de la cuisse*, 
et gresse uu mouelle de beuf ou de veel bâché menu 
et oignons roenus Iiachiés, et iàictes boulir et cuire en 
un pot bien couvert à bien petit de boullon de char ou 
autre eaue, puis mettez boulir dedens espices, et un 
petit de vinaigre pour aguisier, et dréciez en un plat. 

Item, qui veull saler mouton en temps chault, il le 
convient Iremper avant , et puis pouldrer de gros sel 
broyé. 

Mouton j^usoekre'. Despeciez le mouton par pièces, 

'Ainiî, popr 1* dedM«(Et jui adfci&nj). L'unlciir, d'aprts Ifi mtoc 
piindpc, dilpliuluin {barproii à réieuffKt) ; « dnnu deuoiu. — * G. C, 
9 1*. — On tcoqvc npc rtccuepretqiwidailîqDO duulc ouuKuerU de Twl- 
IcvcnlEcoMnélUBiliIiotbèqoerefak. [CdludnTiiUiTentdeltB.RIu. 
et l'iniprimédiinniit.] — 'SniqiMa : lU ihhMi. 6. C, 91. — ' kh 
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puis lavez et mettez cuire en eaue , puis broyez foison 
percil et pain , et couler , et mettez ou pot avec espices. 

Motjrair au iaunet. Despeciez le tout cru, et soit 
du flanchet; et le cuisiez en eaue, puis y broyez une 
cloche de gingembre et du saiTran, et allaiez de vertjus, 
de vin et de vinaigre'. 

Trippes ad iadhet. Qui veult cnîre trqjpes , il n'y 
convient point mettre de sel au cuire, car dies noïp- 
droient — Item, les pi^ , la queue et la caillette qui 
sont noires , doivent cuire à part , et la pance et autres 
choses blanches, d'autre part*. 

Tbiuisl de bbdf' au jadrbt. Soit cuit longuement; 
et qui veult , de la poullwlle tuée de deux jours ou d'un 
jour devant soit boulie longuement avec , et des herbea, 
et puis mis du safiraa dedans\ 

FoTAGS d'ohe miTE oÉ. Cuïsiez très bien vostre 
petite aé et fiîsies ; puis broiez ^ngembre, dou, 
graine et poivre long, du percil et un petit de sauge, 
destrampez de l'eaue de la char ou de la petite oé, et 
mettez du fromage gratuisié', et servez en chascune 
escuelle trois pièces de petite oé 

Bhovet dk chapons. Cuisiez vos chapons en eaue 
et en vin , puis si les despeciez par membres et frisiez 
en sain , ptiis brûiez lés braons' de vos chapons et les 

mode d'Antonre (d'Aoum}? oa faut-il lin « mm, ta uà (1 toa- 

' G. C, 81 T". — ' C, C, i*„ quFtqun difKrenf». — ■Hoiccuidi 
Il auft.^^G. C.,Zi T°, qoelijiun difFcrFiica. — 'Rép«. — *C. C, S. 

' L'anMiir du Grand CaUlmlcr a nmplacé ce mot (inide du Uuw- 
nui^s' de dupnn , leaSOa 9 y°) par/ou; et, en cITet, cette inloprélHiaii 
poomnl coDTOÛr nu ptingct do SHmagitr oh im nneontn le mot ifiM. 
Roquefiat fcxplqae ptr grat iafma, laaii oa Toit que ee ne peu Ara 
la rigmScatioD de n mol. Daw reunpb cité par Roquefort, il d'an 
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foies et amandes, dd^iteadevostrebouUon et faites 
boulir, puis prenez gingembre, oanelie, giroQe, ft.- 
ringal , poivre long et graine de paradis , et deflô^ de 
vinaigre et bites boulir} et au dresûer, mettez voelre 
grain' par escuelles, et dresùez le potage sus. 

Cnipons AUX bebbbs. — Veel aux hbbbes. Ed yver 
chapons tués, raouHlés et puis miE sis joursàlag^ée, 
et en esté mors de deux jours (sans soleil) ou eabtuffiEs 
soubs une couste; mettez caire en eaue et du lut avec 
pour donner appétit, et mettez perdl, sauge, coq et 
ysope, un petit de vertjus pour aiguisïer, et du gin- 
gembre bien pcdt, et saffran pour donner couleur. 
C'est potage propre a'U bit &oit , mais s'il &tt chault , 
il ne convient n'en t'un n'en l'autre' Tors lart et saRran*. 

Gravé d'oisslets or d'autre char. Soient plumés il 
sec', puis aiezdu gras du larldécoppé comme par moi^ 
ceaulx quarrés, et mettez au Ter de la paelle' el en 
Iraiez la graisse et là les frisiez ; puis mettez cuire ou 
boiillon de la cbar, puis prenez pain ballé sur le gril 
ou chappdleures de pain trempées ou boulion de la 
char et un petit de vin; puis prenez gingembre, ^rofle, 
graine et fleur de canelle et les foies , et les broyez ; et 
puis coulez vostre pain et boulion par reslanùue et les 
espices broyées à fui et sans couler; et mettre bouiir 

riTf qiielFs clilcna lioiacat m ncrii et MU jnwM. Je eraia que duocd 
r.iFinple jnTDn mt >;aaiiym« de Jainàen, d jmt •uiw qne le mot i n w 
ligaLGe intrttins généml- 

' Païa dam le (T. C. qui donne cette recette (feuillet ! »•); atiignia 
tàt i^p^é plnueun foii daiu te SiéivgUr poor désigner la partie ulide 

Tcm aas boriiea, il n'y haï iju Iwd ei nStta. — ' G. C, 11 t*, — 

œnoM OD le bit encan en Oiient. — ' Duu U poMe eoBon nds, auu 
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avec T09 oisdeis et un petit de verljiis. — Item, qui 
n'àboulloD, simette purée de pob.—/tipm, ne doit 
point estre trop VjwA, maîsclaret; doncques ne con- 
vient-il que le pain ou les foies pour tier'. 

Gravé on sxniA' est potage d'iver. Pelez oignons et 
les cuisiez tous hachi^, puis les fiîûez en un pot; or 
conviait avoir vostre poullaille fmdue sur le dos et 
baille sur le gril au Teu de charirau , ou se c'est Teel , 
■usai ; et qu'ils soient tais par morceaulx soit veel , ou 
par quartiers se c'est poulaïUe , et les mettez avec les 
oignons dedans le pot ; puis avoir pain blanc harlé sur 
le gril el trempé au boullon d'autre char: et puis broyez 
gingembre, clou, graine et poivre long, deffaire de 
vertjuset de vin, sans couler, mettre d'une part: puis 
broyer le pain et couler par l'eslamine et mcllre au 
brouet, et tout couler ensemble et boulir ; piiisdrécier. 

Nota que l'en dit seurfrire pour' ce que c'est en un 
pot , et se c'estoit en une paelle de fer , l'en diroil frire. 

Gravé d'escbevices. Melte/ boulir vos escrevices, 
et quant elles seront cuites, soient esiites coniine qui 
les vouldroit mengier, et nstez le mauvais de dedans , 
puis aieî des amandes pelées et broyées, delTailes' de 
purée de pois coulée par l'eslamine, et du pain liaiié 
ou des cbappeleures trempées en purée , bioyées et 
coulées par l'ustamine, puis aie/, gingembre, canelle, 
graine et clou : broyez , et tout mis en un pot , et un 

■ G. C, 3Si àitgrtini d'oucli*. Cependual j'écris grtté, parce que 
ce Diotot liaii dlnl le H>. H aù la h (cm r) mal lûen diuiacu àa n 
diu» lo DOU écnu m gm cancttrU , et je meU bd acceul wr IV p*roe 
que ce mot iuni du aiuculin (iny- Ici menât n M xu, etc. , o4 il ot 
dii un graij), U KinblE qu'on détail pliOAldin Ds ghT^ qu'ail pna, 

* On dcToitpTaDDDEa' iLiui, eu- on lit Mari dam TuUeTtnl imprimé. 
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petit de vinaigre et boula ensemble, puis dréàé par 
esouelles, et soit mis dedens chascune escuella les es- 
crevîsses (notes en huille et de l'autre poisson frit. 

Item, qui veuh faire luille tfescrevùses, ainsi se peut- 
il foire , mais forment les escaillcs des escrevisses 

Et qui au brayer' veull trouver grant avanlaige, 
face les coquilles des escrevisses siiclier en un four 
dedens un pot ou en une paelle de tcn c, puis broier en 
un mortier à espicier, et puis couler à leur plus délié 
sasses , puis de rechief sécliicr an four , puis broyer et 
sasser, et après mettre ou potage ; et croy que ce serre. 

BoussAC DE coNHiNs. Premièrement, les connins de 
garenne sont congneus à ce qu'ils ont te hastereP, 
c'est assavoir depuis les oreilles jusques vers les es- 
paules , de couleur entre tanné ' et jaune , et sont tous 
blaus soubs les \entres, et tous les quatre membres 
par dedans jusques au pié, et ne doivent avoir nulle 
autre laclie blanche parmi le corps. — Ilem, l'en con- 
gnoist qu'ils sont dedans leur premier an, à ce qu'ils 
ont en la jointe des jambes de devant un petit osselet 
emprès le pié, et est agu. £t quant ils sont surannés, 
la jointe est toute ounie ; et aussi est-il des lièvres et 
des chiens. — Item , l'en congnoist qu'ils sont de fresche 
prise à ce qu'ils n'ont pas les yeulx enfoncés': l'en ne 
leur peut ouvrir les dens: ils se tiennent droit sur leurs 
piés; et quant il est cuit, le ventre luy demeure entiw. 
Et s'il est de vieille prise, il a les yeuU enfoncà : l'en 

' Je CTOb que cette [^trtw ugnîflc que I* tmOe d'^cccrÎMa u fait 
tmama le çnaé, mf qu'en met dwa le* éoMa, on aïof qu'elle cet 
dwiiét de nwniète i repriumer da tciillef d'jcretiiw. 

■ Vif. de B , qde je cnU nuBTuee, irojir. Il HmUe que ^t» une 
natte mpbmSmtipe. — 'Nnqoe.— * CouknriéBUe-aKMrte. 
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luy euvre de légier la gueule : l'en ne le peut tenir 
droit; et quant il est cuit, il a le venlre despecié. En 
yver, connins pris de huit jours sont bons , et en esté , 
de qualre jours, mais qu'ils n'aient sen lu le soleil. 

Et quant ils sont bien choisis et escorchiés , puis les 
despeciez par pièces quarrées , et les mêliez parboulir, 
puïsrelîaire en eaue froide : puis en chasctine pièce, de 
chascun costé, trois lardons ; puis les mettez boulir en 
eaue et du vin après. Adonc broyez gingembre, graine, 
cio de giroiïle, et destrempez on houlion de beuf ou 
du leur ', et d'un pelit de vcrtjus , et meite?. dedens le 
pot et faites boulir jusques au cuire. 

Item , ainsi se Tait un scymé , mais l'en y met oi- 
gnons fris, et un petit de pain ou chappelleures pour 
lier. (Et doncques dest civé*,) 

Item, ainsi est Tait un bouly lardé de veau, deche- 
vrel ou cerf. 

BorssAc DE LiÈvBB. JVola que du lièvre frescbement 
pris et tantost mengié , la char est p)us tendre que de 
lièvre gardé. 

Ilem, lièvre pris de quinze jours vault mieulx, 
mais que le soleil ne l'ait atouchië; c'est assavoir quinze 
jours ou fort de l'iver : en esté , m. jours ou huit au 
plus et sans solefl. 

Ittm, sadiiez que se ie lièvre est mengié frais ptîos, 
la diar en est plus tendre, et ne le convient point 
laver, mais harler ou rostir avec son sang. 

Boussac de lièvre ou de connin se fait ainsi : harlez 
le lièvre en la broche ou sur le gril, puis le ilécoupez 
par membres , et mettez frire en sain ou en lart : puis 



Du bouillon d« la]nu. — '(HiMTTMiiui d«P*DlniF. Voj. p. tel. 
II Kv 
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aiez [inin lin'ilé «ii diappelleures (lefTais de boiilloii do 
beufet de etcontc)^, et faites lioulir ensemble ; puis 
prenez gingemhi'e , cln de girofle et graiue ; delTait de 
verljus et soit brim-noir et non Irap lyant. — Nota que 
les espices doivent esti-e broyées avant que' le pain. 

De conDÏD se (àil-îl ains, sauf tant' quelecomiia est 
pu4ioiili, puis rdait en eaue froide, et puis lardé, etc.' 

Rosé DE LAPFEnsADx , d'alloueltes , de menus oiseaux 
ou de poucins. Lappereaulx soient escorcbiés, décoiip- 
p^ipouriioulia, reiTaisen eaue froide et lardés; les poii- 
ctnsgoienteschaudéspourplumerS puisreHais, découp- 
pés etlatdés, et les allouettes ou oiselets soient plumés 
seulement pour pourboulir en eaue de diar; puis avoir 
du gras du lart découppé comme par moFceanlx quar- 
rés, et mettez au fer de la paelle , et en tmant les 
diaona*, etlaisnezlagresseietlà fnrevostre grain*, ou 
mettre Tostre grain boulir sur le cbarbon et souvent 
tourner en un pot avec du saîn^. Et en ce bîsant, aiez 
des amandes pelées, et deffaites du boullon de beuf et 
coulez p^r l'estamine, puis aiez gingembre, clo de gi- 
rofFIe, cèdre autrement dit a/trarulre', dciTaites du boul- 
lon et coulez, et le grain cuit et trestout soit mis dedans 
un pot et bouly etisenible et du sucre largement ; puis 
dréciez par escuelles el de>^ espices dorées par dessus. 

Cèdre vermeil esl uiifiist°(|iierenven1siirlesespiciers, 
el esl dit cèdre dont l'en fail iniiric/ia- ii rous/eiiii/.r. 
Vexoisi»' t>K CEKK. l'oiir ct^ que la diar en esl pins 

■ Mot de Irop. — ■ SpuIcmpTit — 17r*^— Prejqinî pari'il 

mail ibr^ dans Tiillevcat imprinié . Ffailk D i r'. — ' \oy. à-dmat 
p. ISO, noie 4- — ' Ln portiudu Lard qui ne Toud pâi4 la poc^Le et « gnlTc : 
lagrÂUL,^..-Vnr.A,la cianpi.—'PanitiitMii: iluniFt>.Vo<'.l»),tl.l. 
— 'Vit. BfMiy. — ■ Cidre rouge. — *Itiiii.C«t Mudoule ce «èdreqne 
Pautdor ■ tffM «UdUtt «Bnmli» m qui donnait It couleur «i raii. 
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dure que de bichot' ne de clievrel, soit pourboulie et 
lardée au long : et au cuire, soil mis du vin grant foi> 
son, cl au parcuire, du niacis broie: et soit mengU à 
la camelinc. — Item, en (taslc, soil pourboulie, lap- 
dûc au long, et mengiée froide à la cameline. 

Et qui la veult saler en esié, il convient mellre gros 
sel fondre en eaue, puis y tremper la venoison, et 
après sdcher au soleil'. 

Et se vousTouies fiiire une pièce de benf sembler ve- 
noison de cerf on d'ours , se vous estes eu pays d'ours, 
prenez du nomblet de beufou du giste, puis le parboulez 
et larder, , embrochiez et roslissie/. ; et soit meugié à la 
queue de sanglier'. Soit le beuf pourbouly, puis lardé 
au long après ce qu'il sera Irenchié par loppins , et puis 
mettre la queue de sanglier bien chaude en plat pardessus 
vostre beurqui prim) soit ros^ ou bouté en eaue boulant 
et retiré lantost, pour ce qu'il est plus tendre qne cerf. 

Bedp comhk vxiroisoir d'ovbb. Du g^ste de bceuF. Fait- 
l'en sausse noîre de gingembre , do de giroffle , poivra 
long, graine, etc. Et met-l'en en cbascuoe escuelle, 
deux escuelles*, et le mengue-l'en à saveur d'ours '. 

ChbtbxIi sauvage' au boussac claret et non lyant : 
soil Gscorehië, puis bouté en eaue boulant et relire 
iBDtost pour ce qu'il est plus tendre que cerf, et lardé 
au long , puis mis cuire en meigre eaue de char qui l'a , 
ou autre: du vin, espices broyées en gros, etdrérîez 
vostre grain dedens". — llein, chevrel sauvaige, ainsi 
comme il est dit de clievrel ou cliappilre cy-dessus. 

' Faon , lrt.-iïiiiie cerf. — ' Voj. riJïTUil , p. 1»9. — * SatUH umî 
nommée.— < Pkulc. Ce doil ibs àaa itcba oa morcuoi. — ■ El ainii ou 
le nange bu gaôl (Ponra. Vaj. â^pcti, p. ITS. — * Ce mot pwotl Are de 
trop d'*pri>-li En de ee (un^niplie. — ' G. C, 17 t'. Voj. p. I5B, S*. 
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Sanglier fhais soit cuit en eauc avec ilu vin et 
mengié ait poivre chault , et le salé cuit comme dessus 
et tnengié à la mouatarde ; c'est ou fort de l'iver, mais 
au commencement, il se mengut aux espices et aux 
souppes. 

A la Nustie-Dame en Mars', commencent les appa- 
reils des cervoisons, et dit-l'en à la my-Majr, my<-teste*, 
pour ce que lors le cerf a boulu la moitié de sa teste, 
mais le droit cuer des cervoisons commence à la Saincte- 
Croix en Uay*, et de là croîst le cerf en venoison jus- 
ques à la Magdalaine, et peut estre cfaaçié le cerf jusquea 
àlaSaincte-Croix en Septembre; etbnsepasse sa saison. 

Item, au deffaire, t'en luy este premièremeotles dey- 

tiés', ce sont les c ns, avec irâqueb sont les neuz', 

le jargeau*, le franc-boyau, etc. Et sont ses deytiés 
pourltoulis, puis cuis, mengi^s à la sausse chaude. 

Jtem, en un cerf sont les espaules, la hampe, les 
cubses, le foie, tes uornblès, les lardes, la queue 
scilicel le semier, les deux cosli^s , et c'est tout. 

Item , la char par pièces freschc , il semble que sans 
pou rboulir l'en la doit mettre eu eaue boulant, et tan- 
tost retirer et larder au long, et est boulie et lardée au 
long, puis boulie en eaue, et appelle-l'en te potage 
bouly lardé aux espices et aux souppes. 

Item, les nomblets'sont rostiaà la sausse chaude. 

■ Le S5. — * On ditoit uticriùi ; Uy-Mei, ny-iau i iyJm», mj- 

k cccf. — * Im nom taàl dti km dmlicn, et Jtjliù a tonjoan été 
mw bolc. — * Chiir placée m ht; li coo et tca épiola. — ' Vcïds da 
cnur. — Cei diEGfrcnto pirlia du cerf comlîtaoiait kf oiaiiii droin oo 
norceux icclmcliét, Htenf» an «gnenr qni la muigcinl touvent *pri* 
liduMC néme. ■ — * Vwr ci-deum , p. 131. L« krddi tonl la longe. 
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Item, les lardés c'esl ce qui est entre les costés et 
l'eschine; et sont meilleurs en pasté que autrement. 

Item, aussi d'un ceiT frais, l'en le mengue li la sausse 
chaude quant il est mis en rosi. 

Jlem, l'eu fait présent de la teste et du pié aux sei- 
gneurs, et cela n'est point mengaîUe : ce n'est fors 
pour savoir quel et de quel aagele cerfestoit; mais de 
mer^aille, l'en &it présent du seymier, de la hampe 
et des deux cosiés. 

Item, la queue est dicte le Beymier : et qui la veult 
saler, il conwent ester tons Jes os ce que l'en puet , 
car il contient une grant partie du dos. 

Item, lahampec'estlapoidrine, et est bonne salée; 
et sale4'en la vaioîson dn cerf tout ainsi comme la 
char de beuF. 

Item, toute la brouaille , excepté le foie , est pour la 
cuirié des chiens, et l'appelle-l'en le Au'. 

En Septembre l'en commence à chacier les bestes 
noires jusqu es à la Saint-Marlin d'iver. — Item, tous 
les quatre membres sont appellés jambons, comme 
d'un porc. Item, d'un sanglier a la bure, les costés, 
l'eschinée, lesnomlilès, les quatre jambons; c'est tout. 
Item, des yssues l'en ne retient fors le foie qui semble 
qu'il soit propre pour faire soutil brouet d'Angleterre. 

■ ^nfalienrie, deux Teneun placéi i oiM eoMina diMUK», «t «fwit 
ducoD nue ponioB da eutnùllt* du cerf, «ppdmBit iiirwMirminit Ict 

Cette apâaâoa, £lele hn oafirutui, mit ponr bnl d^wnmnmKr ki 
cUent 1 rmsit pf wa ptMii ent «t ta tome dmsMuca à ti ndx du tc- 
aHin,V«rna')e Aa, l'utde diUrc nu eaf, la mm de » HBbaïUt 
putiet «t Ici droiM do TCDCiin un xur M xrr uMo, la cAom lUa ttrf, 
lB40,ii»8*,p.l3,MleglowiK,iraiàuil>aH«, ISSS, at*', tndMtt 
etHur.;etlern«ri<.ra.,ri<,p. HctnnT., et note Bl. 
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Item , la char frescbe est cuite el apparetllîée en 
eaue et aux espiccs comme le cerr. 

Dii bourbelier, c'est le nomblet. (Co/né£m que en 
CESt endroit, ten dit bien nombkts ^une part, etboar- 
lielier de P autre.") 

Item, le sanglier sal^ se mengue a la fourmentée. 
La leste se cuit entière, et moitié vin , moitié eaue. Les 
joes en sont bonnes par lescbes sur le gril. 

EiicHOT siirvAGK a« houssac claiel el non liant : soit 
cscorcliiés , puis bonlis ou boules en eane boulant el 
retiré tanlost, pour ce qu'il est plus tendre' que cerf; 
et lardés au long ; puis mis cuire en maigre eaue de 
char qui l'a , ou en autre, avec du vin , espices broiées ; 
et dréciez vostre grain dedans'. 

AUTRES POTAGES LIANS DE CHAH. 

BiiouFF UE FREssuEE DE potiRCEL. Broiez du gingem- 
bre, clo, graine, etc., puis dcffailes de vinaigre el vin, 
puis aiez pain rosli cl trempé en vinaigre , broiez et 
coulez : el mettre lout ensemble; et ayez vostre fres- 
sure cuile, cauppée par plusieurs morceaulx et frite 
en sain doulx. Puis mettez du cliaudeau des boudins, 
ou du cbaudeau du chaudun en un pnt, avec vostre 
pain broié après vos espices biovées , el faites boulir; 
puis gettez dedans vostre pot les ninire:Liil\ <le vo-^lre 
Triture et faites boulir un lioulloii, el drt^ine/. 

FtiVES NOUVELLES. Faitcs-les boulir pliisqiif: liaveniies, 
puis prenez foison percil et petit de sauge tl d isope , 
et broiez très bien; el après ce bi-oiez du pain, el une 
ponguée d'icelles mesmes lèves qui soient pelées 
broiez avec pour lier, puis couler par l'estamine : puis 

< Vu. A, Ainitii. -•M«i» notie qiu celle da duml, p. IBB. 
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friolez le [ eiiiaimiil de vos f( ve>^ en lari, se c'est à jour 
de cliar, ou en huille ou beurre, se c'est ù jourde pois- 
son ; puis mettez voa fèves eu eaue de char, se c'est ù 
jour de char, ou en l'eaue des fèves, se c'est à jour de 
poissOD. 

PO» KODvulPLx OU fèves nouvelles. 
Cuisiez-lesjusquesaupurer', etlespurez', puis prenez 
lait de vache Ûen fi-aîs , et dictes à celle qui le vous 
vendra qu'elle ne le vous baille point s'elle y a mis 
eaue, car moult souvent elles agrandissent leur lait', et 
s'il n'est bien frais ou qu'il y ait eaue , il loumera. Et 
icelluy lait boulez premièrement et avant que vous y 
mettez riens, car encores |oumeroit-il : puis broiez 
premièrement gingembre pour donner appétit, et saf- 
fran pour jaunir ; jàsoil-ce que qui le veult faire lyant 
(le moieulx d'œufs filés' dedaus, iceulx moieiiU d'œufs 
jaunissent assez et si font lioisou , mais le lait se tourne 
plus tost de moyeulx d'œufs que de Moison de pain et 
du safTran pour coulourer. Et pour ce, qui veult lier 
de pain, il convient que ce soit pain non levé et blanc, 
et sera rais tremper en une escuellc avec du lait ou 
avec du boullon de la char, puis broyé el coulé par l'es- 
tamine; et quant vostre pain est coulé el vos espices 
non coulées, mêliez toul bouUr avec vos pois; et 
quant toul sera cuit, oietlez adonc vostre Init et du 
safTren. Encores [jovez-vous faire autre lioison, c'est 
assavoir des pois mesmes ou des fèves broyées, puis 
coulées; si prenez laquelle lioison que raieulx vous 

' JiiK]D'àaqii'IbM>Uiitf<iru£i et rtdaiu cnilltel force de coicc. — 

' Oto-Ia ia l'tm. Voj. p. 13S, a.i ■ On vent que ni uuge d'cM 

pu DOBTcn. — *V(n£iâaacaiiaitelde1iaDI, de niHiitnà lUtefikTla 
làjiiMricnfiooaiiwaalainritdi nnip, eu. 
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plaira. Car quant esl di; lioîson de moieiiU d'œufs, il 
les convient batre, couler par l'estamiiie, elfilerdedens 
le lait, après ce qu'il a bien boulu et qu'il est trait ar- 
rière du feu avec les pois nouveaulx ou rêves nouvelles 
et les espices. Le plus seur est que l'en preigne un petit 
du lait, et deslremper les œufs en l'escuelle, et puis 
encores autant , etencores, tantqueles moleux soient 
bien desbrempés à la cuîlHer avec fiHSon de lait , puis 
mettre ou pot qui est hors du feu, et le potage ne se 
toumm point. Et se le potage est eq>ois, allayez4e de 
l'eaue de la char. Ce fait, il vous cCHivient avoir pou- 
dns escartel^, veel, ou petite oécuU, puis fHt,eten 
diascune escuelle mia deux ou tnûs morceauli et du 
potage pardessus. 

Ghetomiée à jour de poisson ; soit la fiiture faiie de 
tanches, brochets, soles ou limandes Irites. 

Chaudun de pourceau, ^aï/cet les boyaulx, doivent 
estre vuidés à la rivière, puis lavés en eaue tiède par 
deux fois, et mettre eu une paelle d'aram et fintcr 
très bien en sel et caue, puis relaver en eaue ticdc. 
Aucuns les lavent en sel et en vinaigre, et quant ils 
sont très bien lavés soit par vinaigre ou sans vmaigre 
qui veult, l'en les Irenclie par tronçons, et sont embro- 
chiés par hastelets et roslis sur le gril ei mengies au 
vertjiis de grain. Et qui en veult Taire potage, il le 
reconvient mellre cuire tout entier en un pot de terre 
et puis mettre esgoiiler en un plat , puis découpper par 
menus morceank , et Trisiés en sain de larl; puis broiez 
pain premièrement, puis niacis, garingal, salTran , 
gingembre, clo, graine, canelle : desirempé de bouillon 
et mis d'une part; puis broiez pain bnùé ou chappe- 
leures, et aoioit allait du diaudeau et coulés par 
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l'estamine et mis en eaue de char ou de chaudeau de 
lui mesnies, ou moitié d'un moitié d'autre, et boiilu 
tout ensemble avec vin veimeil, verijus et vinaigre. 
Eo yver doit esire brun et drécié comme dessus , et 
en esté soit plus cler eijauuct; et aiez du verijus de 
graio cuit i;m ciiut: dedens un drappel, ou des grotselles, 
et quant vous drucere/. vos escuelles , mettez six ou huit 
morceau]): du djaudiin, puis du potage dessus, et par 
dessus six ou huit grains de verijus, on groiselles par 
dessus en chascuneescuelle. Et aucuns roni Ifpolagedes 
espices et lait comme cy-dessus est dit de cretonnée. 

Nota que le sel et vinaigre ostent la freschumée. Et 
.ce que dît est en ceste addition est du cliaudun que l'eu 
tneogue en JiûUet, et les autres bastelets qui sont fais 
en Décemlve, sont fiiîs de toutes pièces comme de foie, 
de mol et des autres pièces du chauduo , et est ce que 
ces povres cuisent en baciiis à laver panny ces rues '. 

CoMiniréE ds poiilaiij.k, Uettez-la par morceaulx 
cuire en l'eaae et nn petit de nn, puis la fHùez en sain . 
puis prenez unpetU de pain, trempez en vostre boullon, 
et primo prenez du gingembre et du commin*, delEiit 
de vertjus, broyez et coulez et mettez tout ensemble 
avec du boullon de char ou de poulaille, et puis lui 
donnez couleur ou de saflniii ou d'œufs ou des moyeuK 

' OiiTCdt duuLvBirre, t. II, in. Je la Triperie, que touta lo Iripci 
de la gnndc boucherie ^loioil ncbitéo cd groi par d« tripien [ sppllrt^- 
saal t »i famiUs leuleinnit), préparée) pu eui pcndml U nuil, et 
TctulueA dèfl le matûi â de paavres femnin qui Ifs coïportoïnil diins let 
niet dui d» bawiu de cuiire jiniie. On KDcoDtn mcon lujourd'fau;, 
au marché dei InnuceDi cl uDcon, ia fanact qui Tendrai ainii d» 
uipn culuni >iir aa founiaa qa'dla portait nv un éiuiUice. 

■ Cumin, ^lii Fncore eamla dini le dictiomiiife da HioM. Ont cMW 
jitauie qui donnoit le nom à» «MiaA an plat. 

11 L 
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coul^a pai' l'estamine et filës ou potage après ce qu'il 
sera trait liors du feu. Item , le meilleur est de le Taire 
(le lait lel comme dît est, puis bi-ojer vostre ])aiii après 
vos espices, mois il conviciil que le lait soit iireinière- 
tnent l>ouly afin qu'il ne s'aourse ; et «près ce que le 
potage sera tout fait , le lait soil raïs dedans vin {il me 
sentie qu'il lij sert tle rien) et la Trisiez. Plusieurs ne 
la frisent point, jùsoit-ce que c'est le plus friaot. 

( Pain ést liaison , et il dit après oeufs gui est autre 
liaison, et il doit salaire de Pmie, si œmme il est dit ou 
diappitre de la crelonnée.) 

( yertjus et vin. ~ Qui veult faire son potage de lait, 
il n'x convient ne vin ne vert/'us. ) ' 

Cemasia a. tom de poisboii. FrïueB Vostre poisBOOt 
puis pdêB amandes et broyez» et defiàites de paréé ou 
debouUoD de pCHBSonel fiâtes laît*, mais lait de vache 
est plus appétissant, jàsoit-ce qu'il n'est mie si sain 
pour malades; et au surplus bites comme dessus- Iiem, 
à jour de char, qui ne treuve lait de vache, se peut faire 
de lait d'amandes, et la char comme dessus. 

Hardduil* dh chapons. Despecicz-les par memhres 
ou quartiers, puis les cuisiez en eaue, puis friolez en 
sain de tart et tandis, brayez gingembre, canelle, 
giroflle et graine, et delfailes de verljus, et ne soit 
point coulé, mais sniissiez ' pain sur le gril , broyez, 
après les csjiices, et deslrempei de verljus, puis pas- 
sez le dit pain par l'estamine et faites tout bobllr. Et 

■ Cm Jmx mfinju nol dtt obMfntînu cridqota d* riMtor iv dn 

TOit ds tBniblahki rfanîoM. 

■ Ds inundH tm^fct. — ■ Var. U, Wrfawf. — * GnOw, •Ccber, 
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au drécier, meltez vostre graiD par escuelles et le pe- 
lage toui chault dessua '. 

HooHEPOT DE vOL&itLS est fait ainsi et soit aoa clarel. 
L'en les doit despecier pai- morceaiilx ; ainsi feit-l'en 
d'oé quant elle est dure et maigre , car les grasses sont 
rostïes. — lUm, des viels couIods. Ainsi est T^iit rouil- 

Brooet Df cuisui. Despeciez voslre poulaille ou 
autre char i puis la onine» en eaue et mettez du vin 
avec, et friolex : puis prenez dw auiandes mues et t&- 
ché^ à toute l'escorce et sans peler, e^ eanelle grant 
foison, et à brayes trèshien, et deiïaites de voslre boni- 
Ion ou de boullon de beur, et Taites boulir arec vostre 
graju I puis broyez giagembre , gjroSle et graine , etc. , 
et soit liant* et sor. 

BaouBT GEOBCÉ*, BRouïT HoussiK, Prenez poulaille 
de^woée par quartiers, veau ou telle char comme 
voua vouidrez despeci^ par pièces, et faites boulir 
avec du tart : et d'autre part aiez en un pot , avec du 
sain, oignons menus mincii^s qui y cuiront et friront. 
Aiez aussi du pain liarlé sur legreil*, puis le mettez trem- 
per avec du boullon de vostre cliar et du vin dedans , 
puis broyez gingembre , eanelle , poivre long , safTren , 
giroHIe et graine et les foies , et les broyez si bien qu'il 
n'y convengne point couler ; et destrempez de vertjus, 
vin et vinaigre. El quant les espices seront oslées du 
mortier, broyez vostre p^n , et si le delfaites de ce en 
quoy il a trempé, et coulez par l'ettamine, et mettez 

■ G.C., M. — 'KasitM mua* Jt t-if iàMl» G. C, f. » , 
oAccuencRMMlnMnï, pMittTKdafimMi. — *C. C.,1 ('.iJuiiT. 
— 'takOitatgu ànali O. C.,/. afiaconplti^ ctTullmoibipriar. 
Ttniemi l^r dn» «nîdw diatioeti dt en don bcoïKia. * Gril. 
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espices et du percii efTeulIié qui veult, tout boulir avec 

le sBÙi et des oignons, et adonc frisiez vostre grain. 

Et doil ce polage estre brun de sain et liant comme 

seringue. 

Nota que tousj'ours l'en doit broyer les espices le 
premier; et en potages, l'en ne coule point les espices, 
et après l'en broie et coule le pun. 

(Je croj- qu'il t£y contwnt via ne viaaipv.) 

Nota que pour le percii seulem«it est-il dit brouet 
hottssié, car ainn comme l'en dit ailleurs frtatffd de 
saiTran', aussi peut-l'en dire homtU ce qui est de per- 
cii ; et c'est la manière de parler des queux. 

BiioiiET ftoi ssET est fait comme brouet geoi^ qr 
dessus, sanrtant que l'en n'y met point de safiran, de 
vin, ne de vinaigre, et l'en y met plus plantureusement 
canelle, et les oignons couppés par rouelles'. 

Ube viNAiGBnTE. Preneu la menue-baste d'un porc, 
laquelle soit bien lavée et eschaudëe, puis rostie comme 
h demy sur le greil : puis minriez par morceaux , puis 
les mettez en un pot de terre, du sain et des oignons 
couppés par rouelles , et mettez le pot sur le charbon , 
et bocliiez souvent. El quant tout sera bien frit ou cuit, 
si y mêliez du boullon de beuf, et failes loin boulir, 
puis broiezpainlialé', giui;c'mbrc, graicie, saffran, etc, 
et delTailes de vin et de vinaigre, et faites tout boutir, 
et doit estre Isrune. (Brutic. Comment sent-elle lirunê, 
s'il n'x a du pain Imité ? — item , Je croy quelle doil 
estre liant, car je la Ireune ou chapitre des p<aages 

' Voir riJfimi, p. IM, Ucnpnbibleqgeeepo)^jt*ilEtnaDidc 
pcnil, cocdhk k* «niqn l'jldcnt d« Mfnn, — ■ R. C. , 3. — > * Cb 
deux mot! ne «nu pu din> Ii mène ictMle donnée par k G. C, , T. M , 
<l, en afM, lenrpréKnccruidiniitilEl'oliMrTilionqmnûl: Brait, de. 
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lions, cy-âevant; et par ces deux raisons. Je croy qu'il 
X convient da pain liark' pour lier et tenir brune.) 
. Bbodet slasc. Prenez chapons , poiilels ou poucins 
tufe par avant de temps convenabitt, nu tous entiers 
ou par moitié ou par quartiers, et du veel par pièces, 
et les cuisiez avec du lart eu l'eaue et au tïd ; et quant 
ils seront cuis, si les tniiez, puis prenez des amandes > 
si les pelez et broies et de^es de l'eaue de -rostre 
poulaîUe, c'est assavoirde lapins dere, sansfbndrille 
DU trouble aucno, et puis les coulez par l'eslamine; puis 
prenez gingembre blanc paré ou pelé, avec graine de 
paradis, allayé comme dessus, et coulez à une bien 
déliée estamine, et meslez avec le lait d'amandes. Et 
si n'est assez e^is, si coulez de la fleur d'amidon ou 
ris qui soit boulis, et luy donnez gouat de vertjus, et 
y mettez du auccre blanc grant foison. Et quant l'en 
aura drécié, ai pouldrez par-dessus une espice que l'en 
appelle coriandre vermeiUe et des grains de la pomme 
de grenade avec dragée et amandes friolées, piquées 
encbascuneescuetlesur le bout. Soit veu cy-après à ce 
propos, de blanc mengier. 

BuBC HBRGiKB (le cbapons pour malades. Cuisiez4e 
en eaue tant qu'il soit bien cuit, puis broiez amandes 
grant foison et du braon ' du chapon , et soit bien broyé 
et dcfTail de vaslre houllou, et passé parmy l' estamine: 
puis melle/ bien Ijoulïr, tant qu'il soit bien liant et 
espais; puis broyez gingembre blanc pure et les autres 
espices contenues cy-dessus ou brouet blanc. 

Brouet d'Alemaigne. Prenez cliar de connins, de 
pouUaille ou de veel, et despeciez par pièces : puis cuis 

' Vov. p. i4B, a. 7. Vnr. A (ici HaknuBt) , tracm. 
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en l'eaue comme à tnoilié , puis rriolcs au sain Je lart ; 
puis aiez de l'oignon meuu mincié en un pot , sur le 
cfaarbon , et du sain dedans le pot, et hochez le pot 
Bouvent I puis broyez gingembre, canelle , graipe de 
paradis, noix muguettes, des foies rosds en une bro- 
clielte sur le gril , et du safliren deffiùt de vertjus, et 
snit sur le jaune et liant. Et prima pab son sur le 
gril, broyé et passé par l'eatamine: etaolt tout avec des 
fueiUes de percil mis boulir ensemble ou dit pot et du 
■ucre dedans; et px dréder, meftea Iroù ou quatre 
moroeauU de vostre grain en l'escuelle et du bronet 
dessus , et du sucre par-dessus le brouet. 

(Nota qu'il fault; car aucuns queux dient que brouet 
^Alemaigne ne doit point estre jaune, etcestuj dit que 
si fait'. Et doncques, s'ildoit estre jaune, ne doit mie 
le saj'fraii estre passi! par testamine, mais doit estre 
èien lirojé et allayé et mis ainsi ou pola^; car celiui 
qui est passé, c'est pour tioniier couleur : celluy qui 
est mis par-dessus, est dit frangin.) 

SouBm BROUET n'ANCLBrEBRE. Prenez cbastaignes 
cuites pelées, et autant ou plus de moyeux d'œufs 
durs et du foye de porc : broyez tout ensemble, des- 
trempez d'eaue tiède, puis coulez par Testamine; puis 
broyez gingembre, canelle, girolle, graine, poivre 
long, garingal et saiTran pour donner couleur et Taites 
boullr ensemble'. 

Brouet de Savoie. Prenez cliapons ou poulës et 
faites boulÏF aveo du lart bien maigre et les foyes t et 
qaont ce sera demi cuit, traîea4ea, puis mettez de la 

* TùUcTCDl muuucril dit ecpcadanl «bu que ce brouet doit étn 
(W le jauu, et napriné onJonM la m&u pour hU Jwinp cm&ir 
(a, — ■ G. C, f. S ••,pn«ine identiqae tTiillnait muuueril. 
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mie (le pain tremper ou boullon, puis bi'ovez giu- 
gembre, canelle, saffiran, el les osiez; puis broyeE les 
foyes el du percil foison , puis coulez , et après broyei; 
et coulez le pain, puis boulez tout ensemble'. 

[Et nota gue le saffraii fait le brouet jaune., et le 
percil le fait ivrt : ainsi semble que ce soit mauvaise 
couleur. Mais H semble que la couleur serait plus cer- 
taine se de pain estait noirci, car le pain, noirci et 
saffrén font vert, et percil aussi fait vert.) 

BnOL'ET DE VEnTJUS Er DE POETLAILLE. (C'eSt CD CSlé.) 

Mettez cuire par quartiers vostre poulaille on du veel 
ou poucins, en boullon ou autre eaue avec du Jart, 
viu et vertjua, et que le gousl de vertjus passe : puis 
Trisiez vostre grain en bon saiu doulx , et aiez moyeux 
d'œufs et pouldre fine batue ensemble et coulez par 
l'eslamlne; puis filez vos œufs dedans le pot à vostre 
boullon Cl il petit Til', et remuez Tort à la cuillier, et que 
le pot soit arrière du feu : puis aiez percil efTueilli^ el 
vcrijus de grain boiily ou boullon de la cliar, dedans 
la cuillier, et que le pot soit arrière du feu , ou aiilrc- 
mentboiili en un autre petit pot en caue clerc pnuroïiter 
la première verdeur; puis dreccz vostre grain', et geliez 
du potage par-dessus, et par-dessus tout mettez vostre 
percil et vertjus de grain bouly'. 

Brouet vedgav. Cuisiez telle char comme voua 
vouldrez en eaue, ou un pou de vin, ou en boullon de 
char , vin et lart pour donner goust , puis friolez vostre 
char, puis broiez gingembre, salTran , percil cl un petit 

•Le G. C. [Inniid nltc ncFlle {S i t°], la Imoine aioii : No» 
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de sauge , qui veult, et des moyeux d'œufs filez par une 

Guillier pertuUée , tous crus , pour lier , ou paio hrojé 

alUyé du boulim, et mettre boulir ensemble et du 

vertus; et aucuns y mettent du fromage, et c'est 

raison'. 

RtppÉ, Mctic/. vostre cliar (■iiiit, puis la friolez eu 
saiu , puis bi'ovc?. graine, giiigL'cubre , etc., et dcrfaites 
de vertjus ; puis aiez pain trempé ou boullon de la 
char, broyé et passé par l'estaniine, et mettez espices, 
pain et chaudeau tout bouhi ensemble; puis aiez vert- 
jus de grain ou groiseilles qui soient boidics une onde 
en lapaelle percée, ou en autre eaue ou drapel', esta- 
mine, ou autrement, c'est assavoir pour oster la pre- 
mière verdeur, puis dréciez vostre grain par esGuelles et 
du potage dessus, et par-dessus, vostre vertjus de grain. 

Gehiste est dit geneste pour ce qu'il est jaune comme 
fleur de geneste, et est jauni de moyeui d'œub et de 
saf&an, etse fait en esté en lieu de civé et est frit* comme 
dit sera cy après f fors tant qu'il n'y a nuls oignons. 

Ctvi nx VEEL. Non lavé , non pourbouli, demy cuit 
en la broche ou sur le gril , puis le despedez par pièces 
et friolez en sain avec grant quantité d'oignons par 
avant cuis : puis prenez pain roussi seulement, ou chap- 
pelleures de pain non brûlé, pour ce qu'il seroit trop 
noir pour civé de veel; (jàsoit-ce que icelluy pain 
roussi seroit bon' civé de lièvre.) Et soit icelluy pain 
trempé ou boullon de beuf et un petit de vin ou 
de purée de pois , et en le trempant , broyez gingembre, 

' Le TuHcnni, Dunicril {Huaiint), qui donne inw une recetlc 
ponr M bniaet, dit de plat de U ftutrpar la mdm p»r airt trgn-f. 
Cepnl^ dmnl donc un nnm à u conlenr m^^^w. — ■ Dm on 
^t/t. — 'Sic p«DN4tn{»or^. — *Sap,^r, 
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canelle, giroffle, graine de paradis, et dit safli ati large- 
ment pour jaunir et pour lui donner c^nuleiir , et di's- 

[i;iiri et i^oule/. par l'eslamine ; el mettez vos espiees, 
le pain cmik-, nu chaudpnii, et faites (nul boiiliv en- 
semble; el soit plus sur le jaune que siu- le brun, ajju 
de vinaigre, el attrempé d'espices. — El 110//1 qu'il y 
convient largenienl saffran , et escliever à y mettre notjt 
muguettes ne canelle, pour ce qu'ils roussissent. 

Cive DE Lif^vas. Premièrement, Tendez le lièvre par la 
poictrine : et s'il est de Iresche prise, comme d'un ou 
de deux jours , ne le lavez poiot , mais le mettez batier 
sur le grdl, idest roidirsur bon feu de charix>n ou en 
la broche; puis aiez des oignons cuis et du sain en un 
pol, et mettez-vos oignons avec le sain et vostre lièvre 
par morceaulx , et les friolez au l^u en bochanl le pot 
très souvent, ou le fiïolez au fer de la paelle. Puis 
barlez et brûlez du pain et trempez en l'-eaue de la char 
avec vînMgre et vin : et aîez avant brojé gingembre , 
graine, giroRle, poivre long, noix muguettes et ca- 
nelle, et soient bro;& et destrempés de verljus et 
vina^re ou bouHon de char; requdlliez, et mettez 
d'une part. Puis broyez vostre pain , deflàites du 
boullon , el coulez le pain et non les espiees par l'esta- 
mine, et mettez le boullon , les oignons et sain, espiees 
et pain briilé, tout cuire ensemble , et le lièvre aussi ; et 
gardez que le civé soit brun, aguise de vinaigre, 
attrempé de sel et d'espices. 

Nota. Voua ct^oistrez l'aage d'un lièvre aux trous 
qui sont dessonbs la queue, car pour tant de pertuis 
tantd'ans. . ; 

Crvi DE conaiNs comme dessus. 
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TuiLi.E nEcrr^n. Piriic/. rscrcviœs ciiilrs, et en osiez 
la char des queues : elle surplus , c'est assavoir coquilles 
etcbarquois', broyen liés longuement; et après, ayez 
amandes sans peler, et soient eslites et lavées en eaue 
cbaiide comme pois, et avec l'escorce soient broyées 
avec ce que dit est, et avec ce broyez mie de pain sori 
sur le gril. Or devez-vous avoir cuit en eaue en vin et 
en sel , cliapons , poucins et poulés despeciés tous crus 
par quartiers, ou veel despedé par morceauU, et de 
ï'eaue d'icelle cuituiv devez destremper et dellàire ce 
que vous avez broyé, puis couler par l'eslamine; puis 
rebroyez les relus' et coulez arrière : puis gingembre , 
caoelle, clou et poivre long desirempé de ver^iis sans 
vinaigre, puis boulez tout ensemble. Or soit vostre 
grain cuît en sain de porc par morceaulx ou quartiers, 
et dréciez vostre grain par escuellcs et mettez du potage 
pardessus, et sur le potage, en chascune escuelle, quatre 
ou cinq queues d'escrevices et du sucre par dessus 
pouidré. 

HousBKDABRB* UE CHAB est fiiït eo faaste à un soupper 
quant gens surviennent despourveuemenl. Pour dix 
escuelles, prenez vint lesches de la char froide de disner 

' Du Cuigc cipUqne carctbm , cartetbm, pir «uJonr, bfufiiuai. 
là le DiM cBi^BDii ligiiifie tridiŒBKDl le hiDl da ccopt d( FferariMe, U 

Tn|s, connnengniGwl •ftitpwnliini bli b cvrau», k «npi da ponlct, 
daalaiiaailBnlaiaHnlnactiieA(i(p,«timeia(TC loi» (Trtiiddiréptr- 
fin-] Inintnecorpiiiparf «okmcut doflinnlin*. 

■ Caqnl<nIaiu^,caq>drtiteduurjMnww. 

■ Pent-étre bodioii-il icàr* et praoanfoli-oB Vatmdbuii : brooM 
l«iM^(«D7.ci>ckTnilp.l63), HfanV, trmnépar Xuciu Onluigiiettei 
dedhuT. GepeudaDt il n'cit [ui piHé de penîl dizula récrite de cepht, 
etl'antearnaatdUqn'aPDcdiM^ bannf qae d'onpUl mnoDi deperoL 
(Tmrp. m.) 
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Cl (lu gistc de heut; et soient Icf lesclies petites comme 
lesclies de lart, et les frisiez en saiaau Ter de la paellc. 
Item, ayez de six œiifs les moyeux et un pcdtdc vin 
blanc, et soit tout batu ensemble tant comme à enniiy , 
puis mis avec de l'eaue de ta cliar et du verijus viel et 
□on nouvel, car il lourneroit : et tout bouly sans la 
char; et après drécie^ par escuelles, et en chascune 
escuelle deux lescbes de char. Aucuns drecent le brouet 
par escuelles, et en un plat, devant quatre personnes, 
cinq lesches de char et du brouet avec } et c'est quant 
il y a plus de gens et mains de char'. 

HoussBB&BBB DB wHssoiT. Alez dcs caiTeleU appa- 
reîms et lav&, puis sêdâés, essuie entre deux 
touailles et fîis et nua en un plat et deux en un autre : 
qui font deux plais. Iteaif aiezdenx onces decoiiandre 
et decercnis non confis, dont l'une* cousteun blanc, 
et soit broy^ M destremp^ de vin et vertus, puisbouU 
et getlé sur les deux plats. 

PoTAGB i« LoHBAiis. Quaot la char est cuite, à la 
traîez et mettez l'eaue de la char en un autre pot, mais 
gardez bien que il n'y coule ne flindriiles, neosaeleiB; 
puisaiez moyeux d'œufs batus longuement avec du vert- 
jus et pouldre, et filez dedans le pot en filant et en 
remuant, puis failes vos souppes'. 

Bhoget VERGAT d'aj<gujii.es, escorcbîez estauvez' 

■ V07. p. IPS. — ■ITlWIBKW. — ■ C. C.,S.—*ldHl?C'tH*Jîtt. 

' Vtptt !<• aorabnnx piMgM Aa fiaiuBtr, oâ ce mol Ht cmplcfé , 
Hnnintd'Bpiiicdara,îccRÙqn'aBgiiifla:djpoiiilWl*uigiii]li iea 
pcin (peirt-An en rapounll k npoir de l'tna , ta NuMal]. L'idi- 
ttorda GratiCuliiHkr,tpà^ nproJqit phisain recett e» où K troure ce 
mot, ne punit pu l'afoîr compn : tMi(4t Q le «ppriine, tiolit 3 k 
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OU escliaiide/, les anguilles et les mettez cuire eu l'caiic 
avec du vin pai' li és bien meuus tnorceauls, puis broyez 
percil et pain uis , et coulez par l'estamiDe : et aïez 
avant broyd gingembre pari' et saRran, et Uclas tout 
boulir ensemble, et à la parfin mettez morceaulx de 
iromi^e comme dés quarrës'. 

Brodet SABBASmois. Escorchiez l'anguille et dé- 
couppez par bien menus tronçons, pub pouldrez de 
sel et frisiez en huile; puis broyés gingembre, canelle, 
girofIJe , graine , garingal , poivre long et sai&an pour 
donner couleur, et* de vertjus, et boulir tout ensemble 
avec les anguilles i|ui d'elles mêmes font lioison. 

Broi ET VEUT D tK iiFs ET DE FBOJiAGE. l'rcnez percil et 
un pou de frommage et de sauge et bien pou desafTi-en, 
pain trcmpë , et delTaites de purée de pois ou d'eaue 
boulie, broyez et coulez : et aiei broyé gingembre 
défiait devin, et m étiez boulir; puis mettez du frommage 
dedens et des œufs pocbés en eaue, et soit vert gay, — 
Item, aucuns n'j inclleot poinl de pain , miiis en lieu 
de pain convient hnl. 

itnoi:E-r d'Alkma-Icm; fs l'ocnts Huillë, 'puis 
prenez aniandes et les pelez, broyez el coulez : mincez 
oignons par rouelles, el soient cuis en eaue, puis fris en 
liuille, et faites tout boulir; puis broyez gingembre, ca- 
uelle, giroHle et un pou de saffran deffiut de vertjus, 

rmqilBce pir Jdt aa d tr Od aUamr. Ét ha vit r mnpUcfl 4g«l«iuait aimukt 
duu U racMM de h urii^pii faap^Ut , dDOnïe par Tulbroit. (Vûr 
érKptt, p. 173.) Cependut, d'qirèa l'uiide it* luopnna que nena 
KTKMU pbt Idn , il eu iapoaâUa do craini que ce mai aoit tout 1 bit 
■ynoDjme d'jduuder. 

■ce, f. 91 1*. — • n mâDqnepoitAR ici i « Jtfaila lU ri»tl. Cea 
DMia aDDl en âl tuAtt&i de la mfiiK rettue dcHuée f. SI v* da G. C. — 
* Il manque m» doute ici : Pcxhet aaft at hiiUi, 
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et au duiTSiD' mcliez vos espiccs ou potagt^ t't boulir 
1111 boiillon, et soit bici) liant et non trop jaune. 

Brouet blanc se peut Taire des lus , des carpes et des 
bars, comme il est dit cy-dessus de la poulaille. 

SoHiNGiE u'am^ulles. Eûtauvez ou escorchic?:, puis 
tronçonne/, vos anguilles : puLs aiez oignons cuis par 
rouelles et percil elTueillé, et mettez tout frire cnhuille; 
puis broyez gingembre, canelle, giroflle , graine et 
safTren, et deflailes de verijus, et osiez du mortier. 
Puis aiez pain liarlé broyé et delTail de purée , et coulez 
par l'eslamiue, puis mettez dedans la purée, et faites 
Ixjulir tout ensemble, et l'assavourez de vin, de verijus 
et vinaigre; el soit claret'. 

HiiAvÉ oij stTiiÉ (car c'est tout un) de loclie ou autre 
poisson froit ou chaull , soit perche ou autre de cesle 
nature. Frisiez sans farine eu liuiUe, puis la tenez 
devant le feu : mais avant ce , aiez pain liarlé broyé et 
delTait d'un petit de vin, d'eaue boulie ou purée, et 
passez par l'estamine, et mettez en un pot; puisalïinez 
gingembre, canelle, girofïle, graine et saflren pour 
donner couleur, delTaitdevinaigre, etaiezdesoiguons 
mincies cuis, et les frisiez' en liuille, puis mettez tout 
boulir ensemble en uu pot avec lu purée ou euue boulie, 
excepté la locbe frite de laquelle vous niellez six ou 
liuit en l'escuelle ou plus, et du brouel par dessus; et 
ne soit pas jaune, maisrouï. 

CiiAunciMÉE d'un bhochet. Primo, à appareillier un 
brochet, luy convient lirer les boyaux par l'oreille, et 
oste-l' en l'amer, el puis reboiile-l'eii les boyaux dedans, 
el après l'en les' rostit sur le greil. Se le brochet est petit, 

' En dmllcT lieu. ~- ' Tnillciciil maniucril (Eiibl, myair) âvnm une 
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soit rosli lout eiilîer : cl s'il fsl plus grandelct , soil en- 
cisé en plusieurs lieux au travers, et ainsi rosti. Puis aiez 
saflren laidement, poivre long, giroffle et graine, et soit 
tout bieD broyé et deRàit de vertjus, vin, et vinaigre 
Irès-pelît comme néant, broyé et osié du mortier ; puis 
aiez pain harlé trempé en purée de pois ou en eaue de 
poisson, ou moitié vin moitié versos, et soit broy^, 
puis coulé par Teslamine, et tout mis ensemble soit 
bouly et mis en plais sur le brocherel , et soit jaune. 

Ainsî se peut faire galenlhie de poisson froit, sauf 
tant que l'en n'y met point de purée, car pour ce' ne 
se garde pas longuement, mais y met-l'en de la gresse 
du poisson. 

Civd n'olmus. Eschaudez et lavez Irèstûen les oltlres, 
lés cuidez pour' un seulboullon, et les mettez esgouter, 
et les fnolez avec de l'oignon cuit en liuiLe; puis prenez 
pain harié ou chappelleures grant foison , et mettez 
tremper en purée de pois ou en l'eaue boulie des 
oittres et du \va plain', et coulez : puis prenez canelle, 
giroffle, poivre long, graine et saffran pour donner 
couleur, broyez et destrempez de vertjus et vinaigre 
et mettez d'une part; puis broyez vostre pain harlé ou 
chappeleurcs avec la purée ou eaue des oittres et aussi 
les oittres puis qu'elles ne seroient assez cuites. 

CivÉs d'ceufs'. Pocbez œufs h Tuille, puis aiez 

■ Var. A,/.hiVe.-' Var. h,pmi. — ■ Voï, p. 183, n. 3. 

* Peal-^trc fitul-il transporter le pDÏaE après pochéi a «uppoKT quo ce 
mot, qui parDLt d^essdirc à rinlirul^ de b rvcetlc , étoLtr^pôrc diuiB i'oxi- 
gïnal. La recette du in^me pLat (presque ïdenTique J cauiiucacc bIdû âna 
leT»ilktenlmani«rii(Bib.Miiatùie).L'édltcurdu(,V. Cmi. qui donne 
cette iDaiBG recene (f. SO t°) , rintitiile CM iaufi pochdi i ChàiU et 
co in mener pir ca noti : Prm Jaanfiet lafiiimimneliatle. — Vc^ 
ei4prti iD dU[Hti« de> laueri bonilliet. 
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oignons par rouelles cuis, et les friole/. à l'uillc, puis 
mettez boulir en vin, vertjus et vinaigre, et faites 
boulii' tout ensemble; puis mettez en chascune escuelle 
trois ou quatre œuls, et geUez vostre brouet dessus , 
et soit non liant. 

SouppE EH MousTAitDË. Prenez del'uille en quoy tous 
avez pochés vos œufs, du vin , de l'eaue, et loutboulir 
en une paelte de fer : puis prenez les crousles du pain 
et les mettez harler sur le gril, puis en fiiiUes sonppes 
quarrées, et mettez boulir; puis retraiezTOStre souppe, 
et mettez en un plat ressuier : et dedans le bouUon 
mettez de la moustarde, et faites boulir. Puis mettez vos 
soui^wspar escuelles, et versez voslre boullon dessus. 

Lut de tacbe lié. Soit pris le lait à eslite', comme 
dît est cf-deraot ou chappitre des potages*, et soit 
bouly une onde , puis mis hors du feu : pub y filez par 
l'estamine grant foison de moieux d'ieufs et oatez le 
germe, et puis broyez une cloche de gingembre et 
saffrcn , et mettez dedans , et tenez chaudement emprès 
le feu; puis ayez des œufs pochés en eaue et mettez 
deux ou trois œuis pochés en l'escuelle, et le lait 
dessus. 

EspuisfacHB DK BouCEis. Espaulez' , pourboulez et 
rosticiez vos rougets : puis aiez verljus et pouldre, 
canieline et percil : tout bouly ensemble, et gettez sus. 

Potage iaukbt ou saussb lAUn^rrB sur poisson froit 
ou chault. Frisiez en huille, sans point de farine , loche , 
perche pelée ou aulre de ceste nature, puis broyez 
amandes, et deHaites le plus de vin el de verljus et 
coulez, et mettez au feu : puis broyez gingembre, gi- 

■Tw. B, mIdv. — ■ Zlnu A rlair, p, IBS. — * J> « teaprtaStp» 
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roffle, graine cl saflVen, et (leiïaites de vostre boiillon, 
et quant le potage aura bouly, mettez vos espices; et 
au drécier mettez du sucre, et soit liant. . 

Millet. Lave^^le en trois paires d'eaue et puis le 
mettez en une paelledefer sécher sur le feu, et hochiez 
bien, qu'il n'arde; et puis le mettez en lait de yache 
(irémiant, et n'y mettez point la ciiillier jusques à tant 
qu'il ait bien bouly, et puis le mettez jus de dessus le 
feu', elle bâtez du dos delacuillier* tant qu'il soit bien 
espois. 

ÏJï naturs du lait est telle que se le lait est trùt et 
mis en tm très bel et oet vaissel de terre ou de bois on 
d'eslain et non mie d'araïn ne de cmvre, et en iceulx 
vaiseaulx ie tenir en repos sans remuer ou changier 

en divers vaisseaulx, ne transporter çà ne là , il se garde 
bien jour et demi ou deux jours , et ne se tourne point 
au boulir, mais que L'en le remue quant il s'esmeut au 
boulir; et n'y convient point mettre de sel jusquee au 
descendre du feu, on au moins quant l'en y veult mettre 
les souppcs, et y puet-on mettre des souppes de pain 
levé ou autre, quejà ne se tournera puis que le lait sera 
ainsi gouverné comme dit est. — Itern, et se le lait n'est 
frais ou ([ue tu aies double qu'il ne tourne en ta pacUe, 
si y met un petit de fieur' et le mouveras très bien , et 
jà ne se tournera. El se tu en veulx faire boulîe , si 
desmcllc /inmo ta lleur et Ion lait et du sel , puis met 
boulir et le mueP très bien. Et se tu en veulx faire 

' OttsJe du fcn. — 'Lr Tailletmt mantuirit (Bib. rayoli), qui 

niucriti ia Uéaegler .- Puk U ranillti lurli/euelm peu dt uffran a lul- 
Ht ianOIr UmI , elo ' S. e. de farine (roîr <i.^irt> dHp. dn Cr^iei), 
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potage , si y met pour chascune pinte de lait les mnyetix 
de deni; quarterond'œufs, les germes ostés, très bien 
batus ensemble à part euh, et puis rebattus avec du 
lait; et puis tout filé en la paelle, et puis très bieu 
renoué le lait qui bout : puis faire souppes. Et qui veult 
une cloche de gingembre et du aaflran , fiât. 

ROSI m CH&R. 

LAHcrE DE BEtiF Tresclie soit parboulie, pelée, lardée 
el roslie, et mengée h la camcline. 

Ilern, est assavoir que la langue du vieil vault mieulx 
que la langue du jeune beuf , si comme aucuns à'ienl ; 
autres dient le coutraire. 

En Gascongne, quant il commence à faire froit, ils 
achètent des langues, les parbou Hissent et pèlent, et 
puis les salent l'unesurlautre en un salouer et laissent 
huit jours, puis les pendent à la cheminée tout l'iver, 
et en esté, hauIt,àBec; et ainsi se gardent bien dix ans. 
Etpuis soDtcuitesen eaueet vin qui veult, et mengéea 
!t la moustarde. 

jiliter, langue de beuf vleD soit paiboulie, pelée 
et nettoiée : puis embrochée, boutonnée de dous de 
gïrofiOe, rostie, et mengée à la cameline. 

Ailoittaux de deiif. Faictes 1 esches de la diar du 
tntmd> et enveloppez dedens moueDe et gresse de 
beuf; embrochiez, rostïs^ez et mengiez au sel. 

Moinoi* Hosn au sel menu ou au vertjus et vinaigre. 
L'espaule soit première embrochée et tournée devant 
le feu jusques à ce qu'elle ait getté sa gresse , puis soit 
lardée de perdl' : et non plus tost pour deux causes, 
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l'une car adonc cHc est iiieilleiii' à larder, l'aiilrc car 
qui plus tost la larderoit, le percil s'ardroit avanl que 
l'espaule fiist rostie. 

Porc eschaudé, rosty en la broche : et mettre du sain 
doulx en la paelte , et au bout d'un basloD avoir des 
plumes, et oindre l'escorce ou couanne du porc afin 
qu'elle ne a'arde et endurcisse ou larder. Et autel con- 
vîent-nlfàireà nncochoQ', ou le larder; et est meogié 
au verljus de gmo ou vertjuB vieil et ciboule. 

PonacBLKi FARCI. Le pourcelet tué et acouré' par 
la gorge soit eschaudé en eaue boulant, puis pelé : 
puis prenez de la char meigre de porc , et estez le gras 
et les issues du pourcelet et mettez cuire en l'eaue, 
et prenez vint œub et les cuiùez durs, et des cbastain- 
gnes cuites en l'eaue et pelées : puis prenez les moyeux 
des œufs, cliaslaingnes, fin Tromage vieil , et char d'un 
cuissot de porc cuit, et en hachez, puis broyez avec du 
saHran et pouldre de gingembre grant foison eolre- 
mellée panny la char; et se vosire diar revient trop 
dure, si l'alaiez de moyeux d'œufe. Et ne fendez pas 
vostre cochon parmy le ventre, mais parmy le cousié 
le plus petit trou que vous pourrez : puis le mettez en 
broche, etaprès boulez vostre farce dedans, et recousez 
à une grosse aguille; et soit mengié ou au poivre 
jaunet se c'est en yver, ou à la cameline se c'est en 
esté. 

JVola que j'ay bien veu pourcelet lardé , et est très 
bon. Et aind le faït-l'en maintenant et des pigons aussi. 

> Tnuw pore. — ■ FedotiUaiMnt ia mot Utr <pi pHctde, oconr on 
ctfortr vpiifiul percer ou ittr le unir. Voy. Dn Cu^, tn mol ^ean- 
liai. Le mol JiccrJ que j'ai era (p. ISS, n. 1) noe {omepaor JieaU, 
Jmi noir te même nuiiie. 
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Coma» pourboulis, lardés, en rost, ù la cameline. 

L'en scet bien se un coniiin est gras etc. ' 

Veel nosTT. Soit harlé au feu en la broche et sans 
laver, puis lardé, rosti, et meuglé à la cameline. Au- 
cuns le pourboulent, lardent, puis embrochent. Ainsi 
le souloit'-l'ep faire, 

Cheybeaulx, iGHEi.iiLx. Boutez, en eaue boullant et 
lirez hors taDtost, et harlez en la broche; puis roslis 
et mengiéi à la cameline'. 

BotniBELiEn DE SAHCLUR*. Primo te convient mettre 
en eaue boulant , et bien tost retraire et boutonner de 
giroflle; mettre rostir, et baciner* de sausse faicte d'es- 
pices , c'est assavoir gingembre, canelle , giroflle, 
graine, poivre long et noix muguettes, destrempé 
de vertjus, vin et vinaigre, et sans boulir l'en baciner; 
et qttaat il sera rosti, si boulez tout ensetuMe. Et cesis 
sausse est appellée queue de sanglier', et la trouverez 
e3-«près{etlàU la fût liant de pain: et cjr, non). 

PaCR COinSEFAIBB d'dIIB PifeCK SI BEUF, VKHOÊSOS 

d'odu. Prenez de la pièce d'einprds le flanchet, et soit 
tronçonné par gros tronçons comme bouly Itadé, 
pois pouriiotïli, lardé et rosti: Mpuîsbatdeztmequeue 
de sanglier', et mettez voitre grain * pen boulir, et gettez 
sausse et tout en ua plat. 

< G. C, IS. RjpititioD du J 3 de li pig« SB. -- * Aïoil coutume, 
tùUmI.— G. C, 15 y. — 'C. C , IBt". — ' VoircWcvïiit.p. IBS. 
— *lluîn«rî — *Lc C. C, qui donss txtte rtcette. mail nte beao- 
coup de Gnuc*. b termiiii en aiDnlani aprii es mab : et U fiâl-on fytni 
Jt f*iM. Vaj. p. ISS. — 'Il lembit qa'it *'(git U d'âne qncue de nn- 
gUer TàiUUe dawwnt «o meii bile Mieur OH-pRmaKfa, et non phu 
delmtuMdnmhiBnoM, coBiBei^i*cnideTdrt1ntnpiAcr,p.tEi5, 
D. S, è l'ocGMon d^iDC recctle Mnlogne de ce ntne pbt. — ' Vn,, 
Kt.C, tlmrimgrmit.\aj. p. IBO, n. 1. — C. C, IS. 
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Toute venoison &esche bbos baciner se mengue à la 

cameline. 

Oés rosties à l'aillet blanc en yver, ou à la jance. 
nota que en Aoust et Septembre, quant les uisons 
sont aussi grans comme père et mère, l'en congnoist 
les jeunes à ce que quant l'en appuie son poulce sur 
leur becq, il fbnd soubs le poulce, et aux autres 
non. 

/tem , nota que oisons mis en mue , se ils sont bien 
petis, ils engressent juaques au neuvième jour, et 
après ameigriasent : mais les oés engressent toujours 
sans défnre'i et soit l'un, soit l'autre, il les convient 
tenir seichement et garder de mouillîer leurs piës, ne 
estifl sur lictière moiue, mais finement sàcbe, et gar- 
der de baigner ne mengier verdure, et oe voient point 
de clarté, et soien t peus de fourmen t cuit, etabeuvrâi de 
lait meigre ou de l'eaue en quoy le founnent aura cuit, 
el ne leur convient donner autre buvrage, et soient 
j>eus de bonne avoine. 

A Paris, les oiers engressent leurs oisons de fa- 
rine etc. * 

Chapons, géuiibs, faisandés dedeux ou de trois jours, 
embl'ocliîés, flambés, et rostis, mêliez au vertjus avec 
leur gresse; bouly, à ta poictevine ou à la jance. 

PouQNS gros comme héloudeaiix ' en Juillet, tués 

* DiminuM, perdre de leur grsiwe. — 'Ici i'autrnr répèle ijim !(• 
mémo urma « qu'il * dit page B8 , ligne àenùbt. 

' Ce mot te umm duu tou la oninga de adiine et d'fcanoniie 
iiinle, nuû il n'eM nulle put chimnenl eipli^, H ngnifle ou de M*- 
jtODC* duponi (VwT Nicot <jnî le mdidt put apai jnnài), oa plutAl dei 
poqleli d'un anoi un peu phui mrlepmnt d'ftte dupoonéi. (Vofisa 
imlif, Mt^. Le O. C. qridonneoetle renne p. 18, (upprine 
la ireÎjpremiOTmtitijiMiBflu;™"™*. 
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deux jours devaut , et roslis, flambée, mËngii'ii au inoiisC 
qui se fait eu louL temps de vin , verijiis et foison 

Pour les faisander, il les convient saigner, et inconti- 
nent les melire et faire morir en un seel d'eaue froide, 
et taniosi remettre en un aultre seel d'e&ue très fr(»de, 
et il sera faisandé ce matin mesmes comme de deux 

Menus oiseaulx. Plumez à sec et laisàez les pîés, et 
embrochiez parmy le corps : et entra deta mettre une 
pièce de lart gras tanné* comme une fiiàlle. 

Haubs de BivièBB. En jver, quant les jeunes etc.' 

Itentj inalars de rivière plumez à sec, puis mettra 
dur la flambe ; osiez la teste et la gettez, et lûsmez les 
[Hés ; puis mettez en broche et une lescheBïle dessoubs 
pour reqneillir la gresse, et mettra des oignons dedans 
qui se fidsent en la grasse. Et quant l'oisel est cuit, 
mettez du lart et du perdi en la leschelrite, et boulez 
tout ensemble, et des lostées dedans , et l'oîsel par piè- 
ces; ou soitmengié au sel menu. 

Item, autrement se peut feire. Mettez en la lescbe- 
frite des oignons comme dit est, et quant l'oisel sera 
cuit, si mettez en la leschefiite un petit de vertjus et 
moitié vin moitié vinaigre, et tout bouli ensemble, et 
après mis la toslée. Et ceste derrenièrc sausse est ap- 
pellée /e Saupiquet. 

Paoit, Faisans, Cïgoignes, Héron, Outardes, Grues, 
Centes, Butor, Cormoraat, stûent plumés à sec ou 
saignés comme le dgne, et laissez à ceulx à qui il ap- 

' V<7.c>dnantp.8ll.— C. C, l8.-~'AmiDW, ridinte,c«Bma le 
anrHdnrcb et n coDdaiiH ptrPnpàadoa du Uniiiga? — * RtpAi&D 
dualMDrfnMIsnnndDj )deU|i>g« SS. 
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partienlles testes et queues, et aus autres lestes et {ùés': 
et du surplus comme du oigne. 

/tefTi, au faisant àquiren ostelaqueue, l'en lu y reboute 
deux ou trois plumes quant il est rosty, mais atoumé '. 

Couun» HAHiERS sont boas eu y ver ; et cougnoist-l'eD 
les viéls à ce qu'ils ont les Teuneaux des esles tout d'une 
couleur noire, et les jeunes qui sont de celluy an ont 
le bout des venneaux cendrés et le surplus noir comme 
les autres*; et sont bons en pasté, àlacamdine froîs, on 
tous dmulx à la sausse d'oiseaulx de rivike, ou rostîs 
longuemeot comme beuf et inengiés au sel, ou à la do- 
diae, par pièces, en an plat, comme oiseaulx de rivière. 

jVo&iqueà Bésiers, l'en vent de deux paires 'de cou- 
Ions ramiers, les uns petis, et ceulx ne sont pas les 
meilleurs , car les ginns sont de meilleur saveur et 
mengnent le glan au bois comme font les pourceaulx; 
et les mengue-l'en au boussac comme un connin , et 
mis par quartiers : et aucunes fois à la sausse des haie- 
brans, et en rost à la dodine; ou qui en veult garder, 
soient mis en pasté lardés. Et sont en saison de la 



' CoBUK bi oiEMiu tenMt ntamt ptâpcrls nmjaàtix Euicon- 
nerie, lU Dc put^Moient nir 1> tible gneprivà dciportîaaiqaicaaMÎ» 
aident ïetJmiU iel'tHÈem Cbuwnr. Lititedcla peidriinducanud, 
h ciUNS de 1« gme, Hc. , qqiutaBoial É roiiean. Ce qui éioit d'abord 
le rtaibu ie* hthihiiii» dw tmconnîg» irnnt p\m tard une ttgle d'éd- 
qncne cnCnuce. Col potoqnid Fratem dit : leiur: à cciu [ des □ïkidii 
■errii mrla tilil«J i jsia a/paitàMi.—. Ce qui précède cm eriwia pour 
IbUm et Inpiedi, mû je ne uai^ipelte pu avoir tu que ia queua 
iet mMBi piû à U iJue «lent qndiDBfmi hi le sujet Jan dmii de fat- 
AWHrli. Lra tàffumt ont opoulnit pn tt r^rver la queue du liénMi 
on d*iDtni aueani, mil pent-éoe tiiBi biuoii-ou b queue ùuipleoent 
ux oîmax dodl lei plmnei jloieal la plu brilUnlu et pradainieiil le 
muDeiu' effet «or U lelik. 

* Drené. — > Voy. iM]eHiu,p. SB. — *Dnuiartet, deiue^teee. 
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Saint-Andry jtisqiiescii karesme, et ne Tiennent forsde 
trois ans en trois aDS. 

Ploiiviebs et videcohjs. Plumer ii sec, brûler et 
laissierlespiës; rostir et mengierau sel. 

El nota que trois paires d'olseaulx sont, que les au- 
cuns queux rostisseiit sans elTondrer; scilicel aioés, 
turtres etplouviers, pour ce que leurs bouyaulx sont 
gras et sans ordure , car aloës ne menguent fors pie- 
relles «t saMon : turtres, graine de genèvre et beriies 
soue^âairans : et plouviers vent '. 

Perdra s'adoueat vers la my Février, et adonc 8'ei> 
volent deux et deux: etenPasqueretsedoiventcuireen 
l'eaue , avec char de beuf , un boullon largement ; puis 
les tirer et rosdr. 

Item, les perdiîs qui ont les plumes eto'. 

lient, perdrix se doivent plumer à sec, et copper 
les ongles et la teste, refRdre en eaue boulant, puis 
boutonner de venoison qui en a, ou lart, etmenj^ 
au sel menu , ou à l'eaue froide et eaue rose et un 
petit de vin, ou en eaue. rose les trois pars, jus de 
pomme d'orenge et vïn, )e quart'. 

CiGKB, Plumez comme un poucin ou une oé , es- 
diaudez, ou refËiit; embrochiez, arçonnez* en quatre 

* Je IroDTti « io£me préjugé cotuïgn^ dâu le Thrùor Je lanti, Lyon , 
IBI6,iD-B-, p. « Oo croit qu'il vit de fur comme l'oiKia de pit. 
c radis, en tatin ntanucodiaui , qu'on nom apporte da Moluquet, parco 
> qu'un ne loy treuve rien du mouds duu te gÏHer. D ne te doil ^ven- 
• tnr. • G. C., II). — Le premier alinéa eU reproduit preaque idemi- 
qoement duu tailicveiK monuiatl {Bihl. rojale). — * Voir ci-deuui, 
p. eo.lignds a, 7,8, 13, 13. 

* G. C-t 14 — * Je croiïque a mot iïgni£B ici attacher à la brucbc 
à Tiide de pelius hroàtata nlenant le lAti comme In arfoiu d'une KUe 
TMÎtnMnt 1* oralîer. Ls C C. qui dm» cette iccMM,f. 10, dit en 
dTM : Aifanim Ji indalla, 

UlUJ 



Digilizedliy Google 



m LE MÉNAGIER, D. II, A. V. 

lieux , et roatissiez à tout les piés et bec tout entier, et 

la teste sans plumer; et mengié au poivre jaunet. 

Item, qui -veult, l'en le dore. 

Item , au tuer, soit foidu de la teste jusques aux 
espaules. 

Item, sont aucune fois escorchiés et revestus. 

CiGnE REVESTO en sa pel à toute la plume. Prenez-la 
et l'enflez par entre les espaules, et le fendez au long 
du ventre : puis ostez la pel a tout le col couppé 
emprès les espaules, tenant an corps les piés; puis 
mettre en broche, et l'arçonnez et dorez. Et quant il 
sera cuït , soit revestu en sa pel , et que le col soit bien 
droit ou plat; et soit niengié au poivre jaunet'. 



■ Le Grand CttiiiÀUr domu (f. 37 i*] ou Kceue Uen plnt dénilUo 
d'au cygne aiiiv ipprAé* Jb titâ» Avt<Ax Jâ irprodoin ïcï. 




g bien iott Ac pulc, tirez lion la Iiroclm, etri'pl^ aWr ilii rui , ]ii]i< 
I diLcm iin« ttiTiiw dp paite Itiae, qui noil eqpaiuï «1 forlp, quVlle 
« Aoil d^nii poule? d'efpaliwiLr, faicEc A beanx comoaux lout Aiilour, et 
a qu'elle mit de deui pied» de long, el d'nn pied et dem; de ki^e, on 
B un peu plui , puis U feïele* cuire tau bonillir, et U fucts peindre ea 

■ cerd comme aa pré liirbu , et fiiciei dorer TOHre dgaa de poa d'ap. 

■ gent , excepté envitoo dcuK doigts prèfl du col, lequel liut dorer, et le 

■ bec et leA pieds , puiï jiyez un mftutcaa ToUnt , qnî twl de andttt tpt- 
I mol pir deduu , et deuu ledict nuiteni amayei de telle* irmei qne 
< itnMtondrel,etnKaiirda cî|Deh*îl{itit ou A«it/)b*iiiirtt,lal)UKHM 

■ de deux (riediet demy delmig t buùtra deund*l,anD(iym de teDt* 



PÂTÉS. 



185 



PouciNS soient mis en pasté, le dos dessonbs et la 
poictrine dessus , et larges lesches de lait sur la poio- 
Irine; et puiscouvers. 

Item, à la mode Lombarde, quant les poucins sont 
plumés et appareillés , aiez œufs batus , c'est assavoir 
moyeuK et aubuns', avec vertjus et pouldre, et mouillez 
vos poucins dedans : puis mettez en pasté* et des leschea 
de lart comme dessns. 

CsAHPiGiroifs d'une nuit sont les meilleurs, et sont 
petits et vermeils dedans , clos dessus : et les convient 
peler, puis laver en eaue chaude ot pourboùlir} qinen 
veult mettre en pasté, si y mette de Tnille, du from- 
mi^ et de la pouldre. 

Item , mettez-les enb« deux plats sur cbartwns , et 
mettez un petit de sel , du iirommage et de la pouldre. 
L'en les treuve en la fin de May et en Juin. 

E^iiEHOTs'. Lavez-les en deux on en trois 'paires 
d'eaues cliaudes, jmis les enfarinez et irisiez en huille. 
Item, aprèsce, aucuns les mettent en pasté avec grant 
Toison d'oignons et tronçons de barenc ou d'anguille 
et pouldre. 

Nota. Pastés doivent estre au lat|;e et la viande ji 
large dedans. 

Pastés db vekoisoh fbeschb. 11 convient à venoison 
pourboùlir et escumer, puis larder et faire pastés : 

< Blana d'ccari. — > G. C, i' ii t°.— ■ Je r'bi pu trouier k ugnili- 
caiian de « mot : il Di« wolilc devoir lUtigncr une txpiett do diuipi- 
gaon. Il y B ci^piit ( dupitm Jn mmiiMi) un ntide {du diuiDé ntr 
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el ainsi se font pastés de loule veiioison Trcsclie ; et 
se doit (ailler à grans lopius comme billes, et pour ce 
dit-l'ot fMuté de boalj- lardé. 

Pasuës db bkdf. Aiez bon beuf et jeune et en ostez 
toute U gresse, el le meigre soit mia par morceaulz 
cuire un boullon , et après porté sur' le paatisùer ha- 
chier : et la gresse avec moudle de beuf. 

La diar d'une joe de beuf trendiëe par I esches et 
miKenpBSté; etpuîsquautle pastéest cuit, convieiit 
getter de la sausse d'un halebran dedans. 

pAnà DE MOdoir. Bien hachiée menus avec des 
ciboules. 

Pasi^s db VS1.U. Prenez de la rouelle de la ouïsse, et 
convient mellre avec , près d'autant de gresse de beuf; 
el de ce fait-l'en ûx bons pastés d'assiette*. 

■ How ■miu iX'jt TU, p. IM, qiia le cidn rongs « nodoil (pow 
cka.) Ict^pcicn. 

■ Db unice, * Mnir « gnnd repu 7 — Gms de II B^ne, pnmkr âu- 
pckindanùJan, ChnlM V H Ourla VI, noR ta I3U oa 1184, ■ 
doBirf dnu HD U^n da Hâmit ,o>smxt/3k«a 13B9 et fini oitra (3T8M 
137T, sne mette de plij uki déuilite pour figurer arilenent iia. 
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POIBSON d'bA.1FB DOUIXS. 

A cuire poisson convient premièremenl mettre l'eatie 
frémir et dusel, et puis mettre les testes Lioulir uu petit, 
puis les queues, etboulirensemble, et puïsle remenant. 

Tout poisson frescliement mort est ferme sur le 
poulcc et dur, et a l'oreille vermeille ; et s'il est vieil 

Bab soit en eaue cuit, et mengié à la sausse vert. 
Babbelei' en esté soit cuit en eaue et le tien via , 
Toison percil et oseille, et cuire longuement : et 3 sera 

BABitiLLons rostis auvertjus, les petia en yver au po- 
tage ou il la jaiice fris; item, en yver, au poivre aigret 
ou jaunet, car c'esl tout un. 

Perche soit sans escharder' cuite en eaue, et puts 
soit pelée : au vinaigre et au penàl soit mise; la fHte 
soit mise au gravé*. 

Tanche eschaudée, et osté le limon comme d'une an- 
guille, puis soit cuite en eaue : mengëe à la sausse vert. 
La lïite en potage ; la renversé , rostie et pouldrée de 
pouldre de candie, et puis soit plungée en vinaigre et 
huiUe tandis que l'en la rosdra, et meogée à la came- 
line. Et notez que à la renverser, il la convient fendre 
au long du dos, leste et tout, pub renverser, et mettre 
ime essaule'enlre les deux couannes, puis lier de fil 
et rostir. 

Bbssmb soit cuite en eaue, mengée à la sausse vert : 
et la rostie au vntjua'. 

Lus' se doit cuire en eaue irén)ïant et tin ped| de vin j 

' BufacÉO, e. C, B6, ùnn q» U piMilmU Rcdtt al la ndindts. 
— *ÉaUlInï — O., «8. — • Un>. Y^'k. iém^.'^^Cn^'TO 



188 LE HÉNAGIEn, D. II, A. V. 

et mettre la teste premièrement et puis la queue, et 
&ire boulîr une onde : puis mettre le remenaot. Lus se 
mengue à la sausse vert quant il est cuit en eaue. Au- 
cunes fois l'en en fait potage , et est frit aucunes fois; 
le frit est mengié à la jance. 

D'un lus on en peut menper la moitié cuite en eaue, 
et l'autre moitié s^lée d'un jour ou de deux jours, voire 
de huit jouis, mais en ce cas l'en le doit mettre trem- 
per pour dessaller, puispouibouliret après esgouter , 
puis irire et mengier s la jance. Quant du lus frais est 
demouré de disner, au souper l'en en Mt cbaipe. 
Brochet est bon au chaudumé. 
Des brochets le laitiëvault mieux que l'ouré, se ce 
n'est quant l'en veult &ire roissolles, car de Vomé 
broyé l'en fait roissoles. 

Alozb salée, cuite en l'eaue et raengée a la moitsiarde 
ou au vin et à la ciboule. fresche' entre en saison en 
Mars. La convient appareillier par l'oreille, escliarder, 
cuire en eaue, et mengier à la cameline; et celle qui 
sera en pasté, convient premier escharder, puis mettre 
en pasté et de la cameline bien clère dedans le pasté 
quant il est presque cuit, et iceUe sausse faire boulir. 
Item, aloze appareiltice comme dessus, sans escliar- 
der, puis rostir au four avec percil et moitié vertjus , 
l'autre moitié vin et vinaigre*; et est en saison depuis 
Février jusques eu Juin. 
FurrEs* comme alozes. 

Gabfes. Aucuns aiment mieulx la laicdé que l'ouvée, 
et e corUrarh. Et nota que la brehaigne* vault mieulx 
que nulle des deux autres. 

•nwalt(bnK?), d-danu.p.SS. — *G. C, IUt>. — * Vu. A, 
y«iM. — * Stérile. 
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La caq)e qui a l'escaille blanche elc. ' 

lient, à i 'a jjpare illier, ostez-hiy l'amer qui est droi- 
tenieiil ou goullion' de la gorge, et ce fait, l'eu peut 
mettre cuire la teste toute entière, et elle se tuira luut 
nettemeul; el se l'amer n'en esloit oslé, la teste de- 
mourroit tousjours san^anle et amère. Et pour ce, 
quant l'amer u'est oslë entier et sans crever, l'en doit 
lanlost laver la place et frotter de sel , et se l'amer est 
ost£ entier, Ten ne doit point laver la teste ne antre 
chose, mais convient mettre preniièreinent houlir la 
leste et assez tost après la queue, et puis après le re- 
menant, et tout à petit feu. 'La carpe cuite se mengoe 
à la saussevert, et se demoimuiten ya,VenenmeteD 
galmtine. 

Item, Carpe a L'ESTouFFÉe. Primo, mettez des oi- 
gnons minciés en un pot cuire avec del'eaue, et quant 
les oignons seront bien cuis, gettez la teste et assez 
tost après la queue dedans, et assez tost après les tron- 
çons, et couvrez fort sans ce qu'il en ysse point d'a- 
laine*. Et quant elle sera cuite, si aiez fait vostre affai- 
tement de gingembre, canelle et saffran, allayé de vin 
et un petit de vertus, c'est assavoir le tiers, et Ëiites 
tout boulir ensemble, et bien couvert; et puis drédez 
par escuelles'. 

Notii que les Alemans dient des François qu'ils se 
mettent en grant péril de mengier leurs carpes si pou 
cuites. Et a-l'en veu que se François et Alemans ont un 
queux François qui leur cuise carpes , icelles carpes 
cuites à la guise de France, les Alemans prendront leur 

■ tUpMtioD dn s 8 d« U p. 90. — ■ C'at IWdTnt emt la gencr 
PEBC — •DenpeDrî — • C. C, B8 t*. 
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part et la feront recuire plus assez que devant, et les 

François qod. 

Taiimm. LeursaiswcomnneDceenlIU;. (//em, leur 
taiton est de Mars jusqaet en Septen^.) Les blan- 
dies eto.* La trnitte qui ou palais a deux petites 
veines noires, est vermëiUe. 

'Aiiitte soit cuite en eaue et foison vin vanneil, 
dcntesire meagiëe à la cameline et doit estre mise ouîre 
par tronçons de deux dois.' A jour de dur, en past^, 
l'en les d<nt couvrir de larges lardons *. 

AnGmLus. Celle qui a la menue teste, beoque etc.* 

Angdllettes frescbes estauvto et trbnçomiées, cui- 
tes en eaue avec foison de pcral, puis mettre du from- 
mage lesche : puis traiez les tronçons, et bites souppes, 
et en chascune escuelle quatre tronçons ; ou cuire des 
oignons, puis cuites eo celle eaue , et un petit d'espices 
et safTran' et oignons en un pot, et (aire la souppe. 

Grosse anguille cuite «a l'eaue et au percil se men- 
gue aux ailleu blans ; en pasté, du fronunage de la 
pouldre fine. La grosse , renversé ', à la aausse chaude 
comme une lamproie. 

Se vous voulc?. garder anguille, (hites-la mourir en 
sel , et la laissiez trois jours naturels toute entière : 
puis soit Gschaudéc, esté le limon, Irench^e par tron- 
çons, cuite en l'eaue et la cilioule, et en la parfm 
mettez du vin. Et se vous la voulez saler du matin 
au soir, appareilliez-la et la tronçonnez, et mettes 
les tronçons en gros sel; et se vous la voulez {Jus 
avander, bn^wz noir* et frottez chascune ooppure 

> R^iAitiDa de 11 fin dn s i da h p. M. — • C- C, 10 (M^ le pu«- 
grapba W Hb« qui «K omù }.— * lUpéiidoii lia $ B de k p. M.— * e. C, 
r.Bt, *'ut4IcU. — ■RctoDrata, Toy.d4pria,p. ISI, — ■ GtortdpùP 
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du iroDçon , et avec ce , la hochiez en sel entre deux 

esciielles'. 

Anguille heutvebsée. Prenez une grosse anguille et 
l'estauvez, puis la fendez par ]e dos au long de l'aresie 
d'un costé et d'autre, en telle manière que vous osliez 
d'une part l'aresle, queue et teste tout ensemble, puis 
lavez et ploiezicelle à l'envers, c'est assavoir la char par 
dehors, et soit liée loîng à loing : et la mettez cuire en 
vin vermeil , puis la traiez et couppeu le (il à un cousiel 
ou forcettes', et mêliez refTroidiersur une touaille; puis 
aiez gingembre, canelle, clodegirotHe, fleur decanelle, 
graine, noix muguettes', et broyez et mettez d'une part: 
puis aiez pain bmlé etbroyez très bieo, et ne *oit point 
coulé, mais deliUteB du vin où l'anguille aura cuit , et 
boulez tout en une paelle de fer, et ; mettez du vert- 
jus , du vin*, et du vinaigre', et getiez sur l'anguille*. 

PnpmvAUX ont Inisint et déliée pel et nesontpoint 
lîmoniKiix comme sont anguilles. L'en les doit escbau- 
der et roslir nos ^Ibodrer, scilicet les frais , et les 
salés qui sont aèàiét, rostir et mengïer au ver^us^ 

Loche cuite en eaue au percil et an bon (rommage, 

' G, C, Sï. — > Cirnu. — * Un* main an pen ptMârùm 1 cxUc 
dn corpa da TOhme a ijonté ià dan* 1c Ut. C i Quain enta it ireii ht 
da m pour quatre gmiet aagvllUi. — im pinXt. Ib.f 3 {de- 
mie-) flBU. — * G. C, SI T*. 

' G. C, Q7. — n me Hoiblg i^sollcr Aa oc pUBgs dn Uinaper que 
« potiian dil par cmnr pviuaa de mer duu le dictioniuin de Tttroax, 
ttt une eq>èc« d^aD^niUe- Il at souvent Donuné avec Tanguille dant lei 
Mcmplen dlâ par Du dnge au mot Piprrnrtta. Cepoiiion «i mconciié 
dauno urél dn 31 janrier 13SS-e, rendu au njet delà mon d'iinre- 
ceimr de l'impOI leri pour lo ronificaliiiiK da Alanla, qu'on dinii itcht 
M toi par dt* liabilana de Tonn^, prèa Vanon , et qui puuti M» aen- 
Iwoeal mwt d'w indiieatiaa ds pbfrtMÊaiÉm, (/■ ijtidtm fm^. 
fHyw cfl wimfc detstioi ïamedmiui n Uliie per bmfiam tmpwi iUlmtt, 
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mengée ii la moiistanJe. La frite, en potage et à l'aillet 
veit. La cuite en l'eaue, à la mouslarde soit mengée: 
et au frire soit eiïleiirée' celle qui sera fiite. 

Ga^tmeau cuit en l'eaue, mengîé à la mouatarde : ou 
qui veult, à l'aiUet vert. 

LuiPiioTOKS K»tis vmlelets , meap.ia à la satuse ~ 
diaude comme cy dessonbs sera dit à la lainproye ; et se 
ils sont cuis en eaue, soient mengjâi il la mousterde : et 
se ik sont cuis m pasté, geliez la sausse cfaaude des&us 
les paslés, et fiûtea boulir*. 

LuiPKom. Il est assavoir que les aucuns saignent la 
lamproie avant ce que ils les eslauvrat, et anciuis les 
estauvent avant ce qu'ils I« sai^ent ne esdiandent. 
Pour la saigner, premièrement lavez très bien vos 
mains, puisfendez-luîla gueule parmy le menton, idesl 
joignant du baulièvre, et boutez voslre doitdedens et. 
Birachez la langue, et faites la lemproie saignïer en un 
ptat, et lui bouten une petite brochette dedans la 
gueule pour la faire mieulx saigner. Et se vos dois ou 
vos mains sont touilliés de sang, si les lavez, et la plaie 
ausù, de vinaigre, et faites couler dedans le plat, et 
gardez ce sang, car c'est la gresse. 

Quant à l'estauver, aiez de l'eaue cbaufT^e, sur le feu, 
frémiant, et l'estauvez comme une anguille ; d'un cous- 
lel non pointu luy pelez et ratissiez la gueulle par de- 
dens, et gettez lioi's les riffleures, puis l'embrochiez et 
faites rostir verdelette. £t pour faire la boe', prenez 

ccfiiimmiilaiaaael^adlaiitiBmtttati,ttpttlmtinmJ*fotaadfalam, 
mon irammurn, lOemM, etc.) 

' Cb bM tigidfia iA poddrf dg flrar A» tubu, iUIhui afltiÊtmr, La 
G. C. qm donna cane tecatta f. 65, lenpbea co mk>4s pu : Aiml fus 
lajiim, inffaàUa-U Jifiiri—. — • G. C, 63. — * Boue, unn ^aiâs. 
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gingembre, canelle, poivre long, graine et une noii 
muguelle, et broyez et mettez d'une pari : piiisaiez du 
pain bnilé tant qu'il soit noir, et le broyez, et deflkîtes^ 
de vinaigre et le coulez par l'estamine ; puis mettes 
boulir le sang, vos espices et le pain, tout ensemble, un 
booUon tant seulement, et se le vinaigre est trop fort, 
nleattrempezdevinoudevertjus; etadoucc'est boue: 
et est noire , espoisse a point et non pas trop , et le 
vÎDaigre ud pou passant', et saié un petit; pus versez 
tout cbault sur la lamproye, et laisûez suer*. 

Item, l'en peut Gùre aaiK sausse plus briefVe. Pre- 
nez le aang et du vinaigre et du sel, et quant la lam- 
proie sera rostie verddetle , boulez icdle sausse un 
bouillon seulement et gettez sur vostre lamproye , et 
laissiez suer entre deux plats. 

Item, LAMPBoiK BOULiB. SaîgnezJa comme devant est 
dit, et gardez le saug : puis la mettez cuire en vinaigre 
et en vin plain'et un pou d'eaue, et quant elle sera 
cuite verdelette, si la Iraiez hors du feu et la mettez 
refiroîdier sur une nappe; puis [irenez pain brùlë et 
def&ites de vostre boiilbn et coule/, parmi une esta- 
mine, et puis meWe/. boulir le saiig avec, et mouvez 
lùen qu'il n'arde : cl (jijant il sei'a bouly, si versez en 
un mortier ou en une jatte nette, et mouvez lousjours 
jusques à tant qu'il soit relfi oidi4 ; puis broyez gin- 
gembre, canelle, fleur de canelle, girodle, graine de pa- 
radis, noix muguettes et poivre long, et deifaites de 
vostre bouUon, et mettez dedans im plat comme dit 
est devant ; et doit estre noir '. 

Item, L&HPBom & l'estouffée. Ostez le sang de la 

' Dominaiil.— 'G. C,,03 f * Vbiaiii(^JsHf),daax,(àlM>în), par 
i^tpuslion * rim-aignf — < G. C, 04. 
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lamproye comme dessus, puis l'cstaiivez en eaiiebien 
chaude. Aprùs ce, nve/ vosire sausse preste de boulir, 
el soit cleie, H rtiriTe/. vostre lamproye en un pot et 
vusire saii.sse dessus, et faites très bien convrir d'nn 
couvescle bien joignant et juste, et faites boulir; puis 
retourDez une fois la lamproie ce dessus dessoubs' ou 
pot, et faites cuire verdelette. Et s'elle ne moulle toute 
ea sausse , il n'y a pas péril , mais que le pot suii biei>_ 
couvert; puis la mettez toute entière en un plal sur h 
table'. 

EecRKVicf» cuites enFeaue et en via, meugées au 
vinaigre. 

Abus cuites en l'eaue el au perdl , meogées à la 
ntoustarde. 

Gardons ET nossEs'. C'est friture, et lesconvient eiTon- 
der, puisenfleurer, puis frire; raengieràla sausse vert', 

VsHDOiSES comme dessus, ou roslies sans eschardcr*, 
et men^r au verijus d'ozçille; et est assavoir que ven- 
doises sont assez plus grans que ables , et sont rondes 
plus que gardons*, car gardons sont 

POISfiOn DB HBR DONT. 

Poisson de mer rout en yver, et le plat en est^. 

JVola que nulle marëe n'est bonne quant elle est 
chassée par temps pUiyeuh ou motcte. 

BuxTis' affkitié comme un rouget, cuite comme une 
raye, et ainsi pelée : mengée aus aulx camelins. Et est 
la tn«tte aussi comme cbien de mer , mab brette est 

'Vaj. p. tU,n. i. — '(ï. C, U. — ■Ponrai qui tient ds la Mme 
et du gadm rainm Bclonfp. 31fl de U Italiin dupamcni, tSSS, in-S* 

obL) • fi. C, 8Î. — ■ Vét, A, utiiatiit. — ■ fl. C 71 T*. — ' Bdoa, 

qui die plnunin e^>tcci de clikni de mer, ne dit àeu de li bntu. 
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plus petile el plus doiilce et meilleure , et clit-ren que 
c'est la femelle du chien : et est brune sur )e dos , et le 
chien est roux. 

Chien db mer comme la brelle. Et nota que de l'un 
et de l'autre le Toie est lioii à nietlie en pasté, et de l.i 
pouldre fine parmy ; et aucuns y mettent du frommage, 
et est bon. 

Mulet est dit m/gon' en Languedoc, et est es- 
cliardi; comme une carpe, puis efTondré au long du 
veulre, cuil en l'eaue, et du percil dessus, puis reiTroîdié 
eu son eaue; et puis mengiéù la sausse vert, et meil- 
leur à l'ormge. Item, il est bon eu pasté. 

Uonrs n'est poiot dicte a Tournay s'elle n'est salée, 
car b frescbe est dicte tableaux', et se mengue et est 
cuite comme dit aen cy-après de morue. 

Iian, quant icelle morue est prise és marches de la 
mer, et l'en veult icelle garder îàx. on don» ans, l'en 
l'eSbadre, et Iny oste-l'en la teste , et est wiàtée à l'air 
et eu soldl, et non mie an feu ou à ta lùm^; et ce fidl, 
die est nommée stafixK Et quant l'en l'a tant gard^ 
et l'en laveult mengier, il la convient batre d'un mail- 
let de bois bien une heure, et puis mettre tremper en 
eaue tiède bien douze heures ou plus, puis cuire et es- 
cumer très bien comme beuf; puis mengier à la mou&- 
tarde ou mengier trempée au beurre. Et se rien en de- 
meure au soir, soit par pièces petites comme diarpîe 
frit, et mis [touldre dessus. 

' Var. A, maagan. Ix G. C. tjui lupprïmc en langaedae, jcril nuiftM 
(8e v). Belga dil qu'oR [e nomme nmgt k Kancillc. — ■ tUOlui. Cette 
diaunctton exûic aujaurd'hui uiau k Pui*. Beioii ne F* pu connae et » 
borne 1 direqa*oii coaBotl adeiu U manu mUc que fraîche (p. lVt\. — 
■Slockfiuh (tilai iltpomm en IkiUukIdU. — IWmu]. 
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Aussi (le morue fresdie, s'aucuiie p^ii lie <'lj duineure 
pour le soir ou pour l'endemain ' , faictes-en de la 
charpie et le frisez à pou de beurre, et puis osiez de la 
paelle, et puis vuidiez tout le beurre que riens n'y de- 
meure, et la refrisiez à sec, et filez pardessus des œufs 
batus : puis mettez eu plateaux ou escuelles et pouldre 
fine pardessus. Et s'il n'y aœu&, si se fait-il bien*. 

Morue iresche, appareillée et cuite comme gour- 
naut et du vin blanc au cuire, et mengée à la Jance ; et 
la salée, mengée au beurre ou mengée à la moustarde. 
La salée, pou trempée, sent trop le sel, et la trop 
trempée n'est pas bonne; et pour ce, qui l'achaitte, 
doit eisaier k la dent et en mengier un petit'. 

Haquebbl frais entre en saison en Juin, jàsoit-ce que 
l'en en treuve dès le mois de Hars. Affiùtiez par l'o- 
rrâlle, puis résiliiez d'uD net torchon, et sans laver au- 
cunement soit mÏB rosUr, pois mel^é à la cameline ou 
à sel menu ; et saU, an vin et à re9diaIoîgne\ Et si en 
met-on en pasté , et ponldre dessus*. 

Tor est un poisson qui est trouvé en la mer ou es- 
tans marinaulx des parties de I^nguedoc, et n'a au- 
cunes arestes fors l'eschioe, et a dure pel , et se doit 
cuire' en eaue et se mengue au poivre jaunet'. 

lAifGOUsTES sont grans escrevicea , et sont bonnes 
cuites en l'eaue, et leur convient estouper d'estoupes 
la queue par où l'en l'a vuidée et aussi la gueule et les 
pies qui sont rompus , et tous les autres lieux par 
lesquels aucune liqueur puisse yssir de son corps, et 

• Var. B, k Undemaia (ce Ao\t t\n on de* pliu uuiau CHmpla de 
celte locution deroiDe depuis d^uige génà^ au tïep de teitJtmùM, Voj. 
ploaloîn 1 U recelle de» ringtplau de gilée). — *Sapp'Uaini tA. — 
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puis cuire en l'eaue ou eo four, et mengié au vmuigre. 
Toulesvoies, qui la veult rostir au four, it ne la con- 
vient jà estouper, mais soufTit qu'elle soit mise cuire 
en verse'. 

CoNGitE. £schaudez-le et estauvcï; comme ime an- 
guille, puis mis en la paelle et salé comme le rntigct, et 
le cuisiez louguement comme beuf; et en la jiailin 
mettre boulir avec du percil , puis le laissiez ' refaire en 
son eaue, puis dréciez et mengiez à la sausse vert. Au- 
cuns le mettent roussir sur le gril '. 

Tombe*, Rouget, Godhnaiit, GRiHoimnr, soient af- 
hiàés par le ventre et lavés très bien , puis soient mis 
CD b paelle et du set pardessus, et puis l'eaue froide; 
(et ainsi est-il du poisson de mer, jàsoit-ce que poisson 
d'eaue doulce il convienl pranièrement que l'eaue soit 
fi^miant}, puis soient cuia à petit feu, et mis hors de 
desaoslefeu; laisuez relfiiire en leur eaue et teea^ez à 
lacameline. TontesvoîeSflesgriDiondïiis, en esté, fen- 
dus sont au long du dos par les espaules, rostis sur le 
gràl * et arrous^s de beurre et meng^és au vertjus. 
Nota que tumbe est le plus grant, et sont prises en la 
merd'Angleteri-e. tiouniaut est le plus giunt après, et 
sont toutes ces deux espèces de couleur tannée'. Le 
rouget est le plus petit et le plus rouge, et le grimon- 
dût est le mendre de tous et est tanné, tavellé^, et de 
dÎTerses couleurs ; et tous sont comme d'une nature et 
d'une saveur. 

' RcDTsifc. C. C. M — ■ L« Hk C tjmite : arfnàJiir il... — 
* a. C, flO(M*-nuaif.] — <Smnn(Bdan,(n>kc«t k nofDtoDamtûdn 
pNDBUiIt.CBdaniEr cMmieeq)tccdrron|cti nuù*3cMpln> gnmd, 
eoglenr ph» MMalin, et ■ la aBs blcoItH* et mm ranga. — 'G. C, 
eOf (tiMuiir]. — *ConInirde uui, InûneHBorle. — 'TaAtit. 

n Bi 
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Jtem, rougets sont bons au cbaudum^ de verijus de 
pouldre et de saftran. 

S*i MON frais snit baconiié ', et gardez l'eschine pour 
roslir; puis dcspccic/ par daics cuites en caue, et du 
vin et du sel au cuii'e; meugié au poivre jauaet ou il la 
cameline et en pasté, qui veult, pouldré' d'esfùces; et 
se le saurnon est salé, KHt meogi^ au vin et a la ci- 
boule par i-ouelles*. 

AioBiFiif appaieillié comme le nniget , et le conTiant 
un pou laîssier froitUr en sou eaue, et soît meogié à la 
jaDoe'. 

OiFur afbitié par l'oralle, cuit en l'eane, men^éi 
la cameline : ou mia par tronçona, et aur les tronçons 
mettre pouldrs fine et fauïUe d'olive*. 

Poac DE JUB, HusotnK,'PouBFon*est tout un, et le 
poisson entier doit estre fendu par le ventra comme un 
pourcd; et du foye et fressure l'en bit brouet et po- 
tage conmie d'un porc. Itam, l'en le desjHèce et fend 
oonuneunporc, parledos, et aucunes fi^estroUîen 
b broche à toute sa couanne, et puis mengié à la sausae 
chaude comme brûlis^ en yver. Autrement, est cuit en 
eauc et mis du vin avec, puis de la poiildre et du 
salTran, et mis en un plat dedans son eaue comme ve- 
noison ; puis broyer gingembre, cauelle, giroRle, graine, 
poivre long et sadran , et deOàiles de vostre bouÛon, et 

■ Puini. Voy. Du Cingeto laatJIi». — * Pmt^tn bnl-tl lin fMUUn 
CD (Oui-enlEiiillllt am. — 'G. C, BV. — * C C, Tt **. — Sol- 
mit Belan, a poiuon, loncpH éuh uU, ■'■{fdab tahadai, ta 
angloig haioch. ^ ' G. C, T3 i>, onia. — Su* doDU VarpU», «rte 
d^mguiUe de mer qu^on pécbc nr Jb CAtn de Nonundïe. — * t/v^ 
leur «emlile dire goe ces WNi amw dtiHgacat m mtee pcinon. 
Belon bit do dou premien deoK eipèca iiShtom et ne perie pu dn 
pompaii. — 'On Innive dut Roquefort ènJGau, une de poiaMin. 
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noeltez hors du mortier d'une })art; itenif broyez pain 
barlé, deSàit de l'eaue de voslre poisson et coulé par 
l'estaimne, et fàictes boulîr tout ensemble, et soit cla- 
ret ; puis dréciez comme venoisou. Ou faites poivre noir, 
et soit vostre poisson, sans laver, ctiil moitié eaue 
inoili^ vin, et mis en plas : et gettex vnstrc saussc (tcï- 
auBCOramegalentine, etdréciez. Et qunnt vous en voul- 
drezmengin*, prenez un petitde la sauce qui est froide, 
et mettez ou eaue de char, ou de celle meunes, ou 
vinaigre etsinùUa, et mettez sur le feu en une-escueile 
chauffer*. 

HBBum doit ettre despecié par morceaux quarrés 
comme esdûqnier, puis tremper une nuit seulement, 
puis le oBter hors die l'eaue, et tqirès mettez s^dùer 
sur ime touaille; puis mettez vostre hnille bonlir, puis 
fHùez à pou d'humé vos pièces de merlus, et mettez 
Ji la mous tarde ou à jance d'aulx. Merlus est fait, ce 
semble, de morue'. 

EsTUBGOH. Eschandez , osiez le limon , couppes la 
teste et la fendez en deux. Et premièr»nent le fendez 
au long par le ventre comme l'en fait un pourcel, puis 
soit vuidié , tronçonné , et mis cuire en vin et en eaue 
et que le vin passe; et que à la mesure qu'il se esbou- 
dra', que l'en y mette tousjours vin. Et congnoist-I'en 
qu'il est cuit, quant la couenne se liève de lé^er; et 
ce que l'en mengue chaut, l'en y met de l'eaue du 
bouîy et espices comme se ce feust venoison : et ce que 
l'en venlt garder doit estre mis refroidler, et mengier 
au pennl«l au vinaigre\ 

' G. C, ftl f. — * C. C, (B T*. — Bcrindw M u mkùu da la 
du DonH, ohU m iMio. -* 'Vit. B, tÉiaUm. — BMtàrt k 
6m dabooilEr. — * S. C, il t*. 

NiUj 
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EsTiiBGOS CONTREFAIT DE vEEL pouT SIX cscuelles. Pre- 
nez le soir devant , ou le bien matin, six testes de veel 
sans escorclier, et les plumez en eaue chaude comme 
un cochon, et les cuisiez en vin, et mettez une chopine 
de vinaigre et du sel dedans, et faites bouUr tant qu'il 
soit tout pourry de cuire; puis laissiez les testes refrol- 
dier et osiez les OS. Puis prenez un quartier de bonne 
grosse toile, et mettes tout dedans, c'est assavoir l'une 
sur l'autre ad la mendre place que vous pourrez, puis 
cotisez de bon fort fil, comme un oreîUier quarré , puis 
le mettez entre deux belles ais et le chargiez très fort, 
et laisdez la nuit en la cave; et puis le tailliez par les- 
dxs, la couenne dehors comme venoison, et mettez du 
perdl et du rinaigre, et ne mettez que deux lesches en 
chascun plat Item, qui ne trouveroit assez testes, l'en 
le peut GUre d'un veel entrepelé *. 

Ceaspois'. Cest balaine salée, et doit estre par Içs- 

■ G. C, 81 T'. — J'ignore ce qne ngoifie enirrprlr. 

• fl eil pnHé dn cnupeii oa gnu/toii dam bisa dit aulrurs du inoifii 

«uiDoilre ce que c'âoiE. Un procèa qui du» plnsicun oniii^i nu parle- 
ment de Paris cl qui ftoit reUtif k trpl tlauJ , dont cinq i aèclies et deun 
k cmpra qne le roi pouédoll ani lialls de Ptrii , naot apprend que le 
cntpoii ne ledail à Puis qa'en uréme : c'ëtmt le tard Je cnn-nx. le 
poisson des pauTKfl ; quaranle mille personnes viToicnt pendant le ca- 
rême de cra'^poin, de t^hes et de liarans^ Ces poissons èloient rendus par 
enriron mille pauvres maKhandes , i qui U éloit senlemenl déFendo de se 
tenir sooi U caurrrl des halles où ëloienl les graadi étanx (Plaid. ciriUi,- 
7. M, IleHB mars 1380-1, I" mai» 1383-4 ; Jj-j«, moi, p. 03). 

du Sléaa^er, a Ce poiuon , dil-il en parlant de la baleine, ttt COOTOt de 

n gnnd pied, fui al ce que fou yend en quarume. a 

Legnmd d'Aiu^ qni a parté arec détail de l« baldua talée canne 
nouiritiue mtîgra de> padmi, d'aprti Cbarle* Eidenne (II, 88), a 
ignoré qne te trai/mt fïl le non de cet allnunt. An mte, l'aolcDr du 
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cbes tout cru, etcnit eneauecommelart; et servir avec 

vos pois. 

Mehlant stLÉ est lion quant sa iioe' est entière, et 
son veiilre blaoc et entier : et est bon au chatidumé de 
beurre, de verljus et de muustarde ; el le frais, frit , à la 

Vive a trois lieux périlleux à loucbier, c'est assavoir 
les arestes qui sont sur le dos près de la leste, les deux 
oretUes; et à ce ne convient lonchier fors au coustel , 
et toutce gelterbors, et drer la brouaille par l'oreille, et 
puis eodsèr au trarers ea pluseurs lieux, la rostir, et 
tnengier au vertjus et beurre, ou vertjus et pouldre. 

^UtBr, cni«e&4aeDreiuie napetiI, puis la Gisiez en 
beurre, puis boulez du vertjas avec le remenant da 
beurre, et getter sus. 

POISSOIT DE PLÀT. 

Rats ai&itié par endrtût le nombril , et gardez le 
feye, et la despedez par pièces, puis la mettez cuire 
comme plays , puis la pelez et la mengiez aux aulx ca- 
mélias. 

Raye est bonne en Septemlm, ei mdlleur en Octo- 
bre, car lors elle mengne les harens frais. Celle qui n'a 
que une queue est twtrée, et les autres qui ont plu- 
seurs queues, non. Et encores est-il autre poisson pa- 
reil à raye qui a nom Tire, mais il n'a nul aguiilon sur 
le dos, et si est plus graot et plus lavellè de noir'. 

Tràor dt iim'i dir >|iic 11 bilciae uléc, quoique colle pendeiit nagl- 
qitatrt heum , éloiL toujours forl dure et iitdi^ndhie. 

< Nag«ûc, — ■ C, 6B ••, dit C/ivi la tien de Tin, el nalartlU 
pOBrmmif, DUDicedoit AKDneiînne. iVairÉE Mmble deioir dMgDcr mw 
ttfte» de comme li nie iuitUt, Rue , eu. Je ne T<nt m raie raciiite 
espèce de nieqm «il p)M d'une qnne. 

Il N» 
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GiLiSTraE BouH HAIE en esié. Broyez amandes et tief- 
faites deaue boulie, et coulez par l'estaniine; puis 
broyex gtngemlMv et aiiU, et deEBûtes d'iicelliiy but d'a- 
mandes et passez par l'estaimiie, et boulez tout ensem- 
ble et mettez sur les pièces de la nye. 

Raye qui une fois a esté cuite, a'dle est frite snas 
briDemfautlIeet mengéecbaudeàlacameline, elie est 
boDD* et meilleur que en galenlÎDe froide. 

Raye doit estre lavëe en plusieurs eaoes , pub cuire 
en petit bouUon et par quarlîsrsT puïa pda* et laïasier 
refrotdier : mdis aucuns la pourimulent en eaue tans 
sel , puis la tirent , la pellent et nettoient très bien , et 
mettent sur beau Peurre; puis mettent en une paeile, 
sur le feu, de l' eaue et du sel frémier, puis cuire la raye à 
petit Teu. Et qui veult, l'en en frit une partie (le celle qui 
est pourboulye, et ceste raye se garde bien liuitjoni-s '. 

I'lats* et QKARHELn' sont aucques' d'une naluri'. Lu 
plus grant est nommée /ilars, et la jielile quarrclct, et 
est lavelléi." dii rouge sur le dos; et sont bons du flo' de 
Mars, et meilleurs du llo d'Avril. AfTailieï par devers le 
dos audessnubs de l'oreilie : bien lavée , et mise en la 
paelle et du sel dessus, et cuite en l'eaue comme un 
rouget; et mcngiez au vin et au sel. 

Item, quarrelels sont bons fris à la fleur' et men- 
giés k la sau&se vert'. 

LiuiNDEs sont tavellées de jaune ou roux par le dos, 
et ont l'oreille devers le blanc''; soîeni fris a la fleur 
et menpés à la sausse vert, ou fris par moitié et 
msngiés au àné ou au gravé*. 

< fi. C, 61. — ■ Plia. — * Pnapc. — • Hek, mar4t de nia [U 
giwde muée de l'^qgiome ra le tl tam). — * De biÎBe. — *G.C., 
08 (irMïmif}. — ' TûuitaiT le blme, ^e. — • C. C, 69. 
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Poub', ooub sont d'une nature ; et snnt ies pôles ta- 
vellées par le dos. U les convient escharder et aflailier 
comme la plays , laver et mettre en la paelle, et du sel 
dessus et de l'eaue, puis faire cuire, et à la parfin met- 
tre du pCTvil avec ; puis Uissier reifiùre en leur eaue , et 
meugier à la«ausse setl ou au beurre avec de leur eaue 
diBude, ou au chaudumé de Ter^us viàl, moustarde et 
beurre chauffé ensemble. 

lum, l'en les rostit sur le grdl' a du fèune mouUi^ 
entre detix ; et celles ne doivent point eslre eschard^ea 
et sont mengées an ymiJus d'mëiUe. 

Itm, aussi sont ewhuidées celles que l'en doit frire, 
et doivent «aliie enfl eu r ù» , puis frites , mei^^ li la 
Hausse vert*, et mises au cné ou grav^. 

ToBBOT est dit Ront à Bésiers. Soit eschardé , appa- 
reillié comme dessus et meugié à la sausse vert , ou 
mis au soucié*; el vault mieulx froit de deux jours. 

Bakbdx escbardée, appareiUiëe comme dessus, cuite 
«t moigée, car tout est d'une espica et d'une saveur, 
fors tant que la bari^ue est ptus petite*, et fe turbot 
gragneur et meilleur. 

BmsHB, bautb* eschardëe, cuite en eaue, meng^ 
à U cametine ou mise en pasté à la pouldre'. 

TinTE* cuite en eaue ou roslie, mengée au vertjus. 

' BpIdd dit qoc lusnile mutière de distingiia' ca deux «pèco ot Ici 
meurt à pli(, rfgarjmnl arnlriKmi (en hiut, en l'iir) : dani «ni pcsi- 
don la boDcbe de !■ pôle len à gaucke et cdie de 1* wle i drraie. — 

■ Gril. — 'G.C.ee, dit ikMu et ulleii mail la mbOé «t dlEIénnte de 
lAfeb. Voir TrénrikmU, page. IM elSW, ei iDrtDUt Bdon. — 

■ Var. A M G, C. (TO T*), « «wn. Je crmi qu'an duoli »i nnclt et 
•M tmiUnj. t*mia m tamlUâi). Rontnartde rimtiit, nam laliD du 
MihN,tn infiaD nmte. — * fi. C, KB. — *Tar. A, Bm. Jane «ni 
liainrotpotaaoïiduaBdoa, qidpariadalaMM AiMT.— ' 0. r., 
M T°. — • Fn*4ti« bal-iiHn met ponr umIw (de bmt). 
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Dorés appareïlliée pai' le cosié au loDg , cuite en 
eaue, ou en rost, mengée au verijus. 

Alss rosties en filopant', mengées à la mooslarde; 
ou pelées, pub cuites eu l'eaue un très petit, puis en- 
fiiiinées, fiîtes à Tuille, et mengées à la jance ou aui 
ailleis. 

Flatb'. De ce De convient fiiire nul compte, car ils ne 
sont en saison fors quant le quarrel' font soubs le pié. 
Ce poisson n'est point tarelë de roi^ sur le dos oomme 
sont quairelets, et si ont le dos bien noir. 

Haboits*. JVûla que les haoons qui sont auemble 
amoncelés et se eolretienneot à une masse sans espar- 
pillier ou départir, et sont vermeils et de vive couleur, 
sont frais : et ceulx qui se s'cnlrelieonent et sont es- 
parpilliés et de fade ou morte couleur, sont de vieille 
ptise. Soient esleus, puis lavez très bien et escliaudez 
en deux ou trois eaues bien chaudes, et puis relais 
en eaue froide, puis seicher sur une louaille bien petit 
au feu, et soient fris en luiille avec oignons cuis, et 
après poudrés d'espices et mengiés aux aillets vers 
clarels , reverdis de blé ou d'ozeille' ou de feuille de 
saneoionde on de barbarin. 

Moules' soient cuites en grant feu et hastiveaimt, 

' Scnàt-ce magiti jmt luùtnt, pir narceuif Voir t. I, p. ITL 
JlfUDre eaq«e*atqi>«r«&. Inabn qn'oo oe M^wMqa» ^<u Fu> 
dima, halteda en ImÎb. — ■ fia ou Sm, «pice ^ie. — ' Vir. A, 
fiiM. Vit. C, jmliet. Paat-lm Ib quntlcti I^bIeiit annAfl nain 
dire ià : Quan^ Il earniel (fu mt mint) ort IritfcmmMIt, M Inmt à 

pTsunt ce m duu Km uoeptian ordinù», jenaToti plai dxouila 
poufe ds l'aiostr. SoÎTint Bdan , rfcM le non nnuDiuii dn coquin^ 
àltpiloacb. — ■ C. C, 61 T°, Gnîl en ajonUiit qffa aMlIc : amfaïun 
nrian, La unemondc tu cMmne; jnriariii pouroit èu» ijB c njn » de 
htittiii, <|nae-iinclte. — * Vir. B, m»eUi, 
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en très pelit d'eaue et de vin sans sel, mengées au vi- 
naigre. Item, quant elles sont cuites avec vertjus vieil 
et percil, puis mettez beurre frais, c'est très bon po- 
tage. 

Moules sont les meilleurs ou commencement du 
nouvel temps de Mars. Houle de Quayeu' est rousse, 
ronde au travers et longuette, et la moule de Noi^ 
mandie est noire. 

Ebckkticis. Cuisiez-les en eaue et vin plus que 
d'eaue, et es«;umez, puis mettez un petit de sel (jàKntr 
ce que aucuns dîent que non , pour ce que le sel uoir- 
àat*). 

EscBBVion DX HBK doiveot estre cuites en four, et 
dit4'en lengotutes, et convient estouper tous les pertuis 
à la guise du Ibuniier, et moi^er Irencfaïée au vinaigre 
et à la dboule. 

SmcHB oasKke} soit pelée, puis despeciée par mor- 
ceaulx, puis la mettez en une paelle sur le feu et du 
sel avec, et remuez souvent, et qu'elle soit bien séch^e : 
puis la mettez en une nappe, et l'espraignez bien et 
seichez cà el là par la nappe ; puis l'enfarjnez en farine, 
et frisiez en foison d'uille ou a oignons ou sans oignons , 

^ Smu doate Caycux , bourg de Picvdie ùioé nr Iv bord de U mer, à 
dnuc lieuM de Sunl-Valery. Legnnd à'tamf (t. H , p. 83) dit qn^ j « 
un psittan de ce ntm difliniit da eaqoillige, mui il ne donne puis 
medf de Ma apnùaQ k cet qtard, el je ne im ce pdinon maUkoai nulle 
put. n (tM d'élan rncmpHT ijD'ki let monlei liennenl >prt* le* ha- 
noatf forte de coquLUige. 

■ Var. B, Bovrriii. Si l'on idople ce mot qoi me fmli beanenp 

* Ptipaie (toj. Du Cuga nu mot ConnJiam), et dut étn I> (idu 
tnfilt mm U «Je* «^(muinte), comm* Bdon dll (p. MO) qn'iui 
n^prtloit de rai teuptpBort» niUnptifii^ àmmtgttt i £f4Hr, 
On iiHt qae l'nHnT diMiogne ki U lèdie ceante de h fritdie. 
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puis pouidrez d'espices d«aus, el nmsgjeE «ox ùUels 

reverdis de 1)1 é. 

Item, aucuns après ce qu'elle esl pel^ et mise par 
iDOrceaulx, la tiennent et remuent longuemeol en la 
paelle pour getter son liumeur el sa liqueur laquelle 
l'en doit souvent getter et purer. Et quant elle ne gette. 
fdua rien, l'en l'essuye connue dessus , et pu» U fiitp 
l'en en foison d'uille longuement , tant qu'elle devient 
gràldi^* «t recroquiUfe comme chaons'de tari, et adonc 
est mise en un plat et de la pouidre fine dessua^ et 
ainsi mangée. & en la paelle où est donourfe l'uilla 
tonte chaude sur le feu , laquelle huiUe a recen la Gras- 
diumfc de la aàdie , dont elle Yauk pis , l'en doit gelter 
du vin frait qui par liim^ fait jnsir la freschnm^; et 
ainsi Tuille demeure boone pour potages, et meilleur 
que autres qui ne sont mie cuites. 

Item, qui n'aui-oit autre viande que sèche, A elle 
fust trite aux oignons comme dessus, puis mise en deux 
plats et avoir bonne jance aux aulx boulie et gett^ 
dessus, ce seroit appétit assez passable'. 

Sèche fresche soit lavée très bien, puis mise en une 
paelle ou Tour avec de l'etiie, du vertjus, de l'uille A 
des ciboules nouvelles, et cuite; maïs primo soient 
ostés l'os et l'amer. 



Une absodlasthe ou deux d'œuls. l'renez du coq 

■PIW, GroDC^, MMsni par U dwkar dn ftu, fnMhr 3am Hkol 
ipàie dit tjaoa/tÊe 4e grùlBtr. — * Voj.p. lU. — * Oa-rnl qnt Fn* 
tenr ne Elit pu gitnd cit m pdUion Du mpi d> Bdon «eaM >a 
xn*'Mède(TOf.p. 90O,D.'>),UD%algBtniilug*qwpvlgipanTrai> 
BnrrtnCiiUBptr jirfAi« I !• tM» tnià» Ii tàUt ^,'dilJt, M I* 
condtaâoDdaovénei/itiBH tcma tgrw^ieltMlv. 
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deux lueilles seulement, et de rue moins la moitié ou 
lisant', car sacbez qu'il est Tort et amer : de l'aclie, té- 
noisie', nieLili.' ni sau^e, de cliyacmi mi ivyiu t ik' ijULitre 
fiieilles ou nioiijs , vm- cIjllscuii csl (orl ; luarjolaine un 
petit plus, feuoul plus, etpeicil tiicores pins; mais de 
porée, l>ettes, feuilles de violettes, espinars et laitues, 
orvale, autant de l'un comme de l'autre, tant que de 
tout vous aiez deux poignées laidement : eslisez et la- 
vez en eaue froide, puis les espniïgnez et .oslex toute 
l'eaue, et broyez deux cloches de gingembre^- puis met- 
te/, ou mortier à deux ou à trois fois vos herbes avec le 
dUgingembtitJîaMyt^tddbK^eBl^itv Et puis 

aiez )i»nfl^liHp;')«p>^ia«TuiyT^^ moyeux et aubuna, 
^ tss^^^MtllAliW^Qd^liWa^ ce que dit est, puis 
BIQÉ(PhMbdea»aMïAJt«b4anfcali^^ e^ieawa'qui 
smnitfiitstf ]^1b DiMâèmquLa,*eilMni a{ffaDiiàtf6in«rt 
vous chaufferez très tnen vostre paelle à huille , beuWe 
ou autre telle gresse que vous vouidrez, et quant die 
aen bien chaude de toutes pars, et par espécial devers 
la queue, mcslez et espandez vos œufs parmy la paelle 
«It'tournez à une pfdette'souvenl ce dessus dessoubs, 
fuiis 'gettez de bon (rommage'gratiiisé' pardeasuft;;*!! 
sachez que ce est ainsi bit pduroe' qui-brayerait'la 

• Cnl-lrJire nioini A'mie lemOc oa pu du tonl. — ' Plinte dite Té- 

da herho qui catroicni dsiu u compotiiion . La Ittlinu ■«uenl auiù lU 
m" litck UD pbt tout i fait ona!o^« dis UcrMala (But. Scappi , cuin- 
nio-du pape Paul V, IS7D, in-i; f. 3flO •"]' 

'Atmelene. Le mot alunuUe, quî TÏïnt de ftrwwffMf itliihiulïT de 
Adhh, ngsifl* oïdisairODeiit b laiac, le inodiuU d'an» Jpéa. j^■M 
hidiB, eu. {yaj. Db Cuge Ji AltnuUa). Col WD* dontn k cm» ia leur 
Ibcmaapkti», InM, que It* «m&aiunaecamBMdlamaraBtM dinab- 
mJk, FÙpnaiiiiqilifn^iMU*(p.U8, n. 1), et afin «nfaM*. 

• Hlpé. — ■ Snppite : }W. — * Biarant. 
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IVommaga avec lea herbes et œufs, quant l'eD cuideroit 
frire son alumelle, le frommage qui seroit dessoubs se 
tendroit à la paelle; et ainsi fait-il d'une allumelle 
d'œufs, qui mesle les œufs avec le froniinage. Et pour 
ce l'en doit premièrement mettre les œufs en la paelle , 
et mettre le (rommage dessus, et puis couvrir des hors 
des omb : et autrement se prendroient a la paelle. Et 
quant vos herbes seront frites en la paelle , si dounez 
forme quarrée ou ronde à vostre arboulastre et la men- 
gîeE ne trop chaude ne trop froide. 

OEure pxaDCB. Rompez l'escaille et gettez moieulx et 
anbuns sur diarixiDs ou sur brése bimi diaude, et après 
les twttoyez et mengies. 

OEuPS EBAUMis. Cassez le bout et vuidiez L'aubun, et 
le moyeu estant en la coquille, meitez et assëez ioelie 
coquille sur une tuille, le trou de la coquille dessoubs. 

Al<]h£llb' frite au sucre. Ostez tous les aubuns et 
balez les moyeux , puis mettez du suci« en la paelle et 
il se fondra, et après ce friùez dedans vos aubuos, puis 
mettez en un plat, et du sucre dessus. 

(%DFs PBBDUS. Prenez quatre moyeux d'œufs et les 
bâtez, et du sucre eu pierre batu et en pouidre , et soit 
tout batu ensemble très bien, puis coulé en l'estamiue , 
puis frit au fer de la paelle et après treuchiè par lo- 
senges; puis avecques aultre allumelle d'œab pochà, 
soient icelles losanges mises ou plat et fine pouldre par- 
dessus*. 

Pour susm bxllx au-hhelle d'œueb. Prenez sept 
œnbetdes'deux ostez les aubuos et les mettez en une 

'Vit. a, abiMUf. — * fi. C, tO [tmmduu an lira d ' a ff — rifr ). — 
> Bi nmdnnl mieux , cjir te uonbn de npt tttnt inpiir, je De croit pu 
que l'unnir *it tobIb din d'Ua le hlme dW dnf or dnii. 
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escuelie, et tous les autres cassez sur ' mnyeitx, et boiez 
tout ensemble, et fiisiez; et ils seront jaunes. 

Aliter, prenez dix ou douze œufs et osiez les aubiins 
et balez les moyeux , puis les frisiez en luiille, et soient 
bien espandus en la paelle et couppés par losenges , et 
cbascune losenge retournée à la palette ce desaoubs 
dessus, puis mettre en un plat demye allumelle d'œufs 
fiis communément el quatre losenges de ces moyeux, 
et du sucera ftis communément. 

ASBOUMSnB su rUBTKE FAICTE ElT LA 1>AELLE. AicZ VOS 

oen& ^ herties et une doche de ^ugembre batues , 
mesiées et broyées comme devant est dit , puis aiez. de 
la paslepestrieaïosi comme pour le Tons d'une larire, 
et diaufTez vostre padie à huille pu autre gresse : puis 
mettez \ostra paste pestrie dedans'le Tons de la paelle, 
puis mettez la &rce de Tostre tartre avec dommage 
graluiaié mealé parmi à soufHsant planté. Et pour ce 
que le dessoubs, c'est assavoir la paste qui fait le fous 
de la tartre, serott cuit avant que le dessus feust guères 
eschaulTé, il convient avoir une autre paelle dont le 
fons soit bien eschauffé, torché et neltoyé, et soit icelle 
paelle plaine de charbon ardant, el la mettcK par de- 
dans l'autre paelle , pr ès et joignant de la farce , pour 
icelle eschauffer et cuii-e à l'essuyé' el aussi à ouni' 
comme la paste. 

Œufs a latenojsie'. flroyez un petit de gingembre 
et de la tenoisie, el allaicz de vinaigre, coulez el met- 
tez en un jilal et des œufs durs pelés tous entiers. 

A'oftiDELA NATiiBE DES ŒUFS. Mettez-lcs cuïre en eaue 
boulant et le moyeu ne sera point dur, toutesvoies se 

' Supplée! Ui {lur k* Mcyean df* dan mi6 cnati d'tborJ). — *Ëa 
hUant éinporer l'hamidili , l l'tbnlSeî— >Uni, Gm.— 'Vor. p. Vfl. 
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VOUS ne les avez moulliés en (■aiie fraiilcpremièremetit: 
mais se voua les y avez mouillés et inconlinent voiis 
les mette/ en potage boullant, ils durciront bien. Ilem, 
se vous les mettez en eaue frémianl et les laissiez sur 
le Teu, ib seront tanlost durs. Item, soient mois, 
■oient durs', si lOBt qu'ils sont cuis, vous les mettra en 
eaue froide, ils seront plus aisiés à peler. 

ESmZMèS, FRITURES ET l>OH['RES. 

Fbohmbbtée'. Premièrement, vousconvient monder 
voslre froumenl ainsi comme l'en fait orge mondé , 
puis sacliie/. ijne pour dix escuelles convient mie livre 
de froument mondé, lequel on treiive aucunes fiiissur 
les espiciers tout mondé pour un blanc' la livre. Esli- 
siez'le et le cuisiez en eaue dès le soir, et le laissiez 
toute nuit couvert cmprès le feu en eaue commet tiède, 
puis le trayez et esliso/.. Puis houle/, du l;ilt eu une 
paelle et ne le mouvez point, car il tOMiiierDÏt : et 
incontinent, sans attendre, le nicULv. eu un pot qu'il 
ne sente l'arain; et aussi , <ju;mt il est froit, si osiez la 
cresme de dessus afin i|ue icelle cre^me ne face Loumer 
la foiirmentée, et de rechier TaLteii boulir le lait et un 
petit de froument avec, mais qu'il n'y ait guèresde 
froument; puis prenez moyeux d'œufs et les coulez, 
c'est assavoir pour chascun sextier de lait UD ceot 
d'œufs , puis prenez le lait boulant , et balre les œufi 
avec le lait, puis reculer le pot et getter les œuls, et 
reculer; et se l'en Teoit qu'il se*vou1sïst tourner, mettre 
le pot en plaine paelle d'eaue. k jour de poisson , l'en 
prend lait : à jour de char, du bouUon de la char; et 



•Si^Uct : H. — ' Vif. A, faw M i. — • Vaj. p. tll , ■. t. 
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convient mettre tiaffran se les œiiiti ne jaunissent assez ; 
iiem, demie cloclie de gingembre'. 

FAtLx GHEHON. CiiisieK en eaiie et en vïri des foies et 
detijugiers' de poulaille, ou de cljar de veel, ou d'une 
cuisse de porc ou de mouton , puis la hachiez bien 
mcnuement et friolez au seing de lart ; puis broyez 
gingembre, canelle, giroIBe, graine, vin, vertjus, 
boullon de beufou de cellu; mesmea, et des moyeux 
grantfcnsoD, et ooutez dessus vostre char, et fiiites 
Uni boulir «uemble. Aucuns y mettent du safirui, 
car il doiteitresur jaune couleur, et aucuns y mettent 
paia hàiU, broyé fl coulé, car il doit estre liant et 
d'ceub et de pùn, et udoît estre aigre de verljus. Et 
BU dréder, sur ch^scane escuelle, pouldrez pouidre 
de caitdle*. \ 

MoBTBaïUL est &it comme fiiulx greaon, sauf tant 
que la char est broyée ou mortier avec espîces de 
canelle : et n'y a point de pain, mais pouidre de canelle 
pardessus. 

Taillis à servir comme en karesnie. Proiez fins 
rcûsips, lait d'amandes bouli, esobaudés, galettes et 
croules de pain Uanc et pommes couppées par menus 
morceauU quarrés, et bites boulir vostre lait, ctsaHren 

' On miUTC de* mclta de ce [dal nte-aôté an majcii Ige diu le 
TailWailDiniBcriiel imprimé, duu le Cibih/ ColKwr {fF. tt, 4S}, et 
ilaiule TriiorJemiU.p.ti, Celle du JWiw^wr eU li plu coinpUte. On 

•loa àuaXa Mtniu précèdent (p. 63, etc.) , el Hu^oya de FonluDU 
Gnério le dit poHtÎTemenl Aua taa Trisur Je vcaerit (p. SI et noie 56). 

' Vit, B, jaiim, plu conforme à gi*itr qui ■ préfiln lujoardliiii 
quoique foot à fini diaiemltlaMc de pgrr, rtàue de ce mot taq^oyie par 
FoM cl LvdliM. La ptupb dit pgi*r wnc beuteonp plu de raboa. — 
* G. C, 30. Hitae mxat ipa dut lUUevenl imprinj m nUmuioril. 
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pour lui douner couleur, et du succre, et puis mettez 
tout ensemble tant qu il soit bien liant pour tailler'. 
L'en en sert en kai'esme eu lieu de riz. 

PouuNs FARCIS. 11 convient souiller un pouein quant 
il est tout vif, et est soufSé par le col; puis -liez le col 
et laissiez mourir : puis eschaudé, plumé, efTondré, 
reffail et farcy. 

Item, autrement, quant U est du tout appareillié 
pour mettre ea broche, par endroit le pertuis là où 
l'en l'a eRbndré , ïea liiy desserre' au doit Ui pel de U 
char, puis l'en le Isrdst au bout du doit, et recoust- 
l'eu à sourget*, endit)!! le trou, la pel avec la cbar, et 
met-l'en en brocbe. 

Et nota que la force est &ile de percil et un petit de 
sauge avec œuis dun^ et beurre, lout bacbié easeinble, 
et mettre parmi p<Mddre fine avec. A cbascun poudn 
convient trois ceu& , Uanc et tout. 

PouB EDGBEssEB POuctHS , mettez-les en orbe^ lieu , et 
leur netloiez leur auget ou abeuvrouer neuffois ou dix 
le jour, et leur donnez à cbascune fois nouvelle pais- 
son, et freacbe et nouvelle eaue; c'est assavoir pour 
paissoD, avoine batue que l'en doit dire gruyau 
ttaixtine, destremp^ en lait ou matons' de lait un 
petit; et aient le pié sec jusques à neuf jours. 

Pou» ENGREssEB L'NE oÉ EN TROIS ]oiins, paissez-la de 
mie de pain chault trempé en matons ou lait maigre*. 

Porn FAIRE l'EBDniMJLx DE pouciBs , il convient avoir 
petites pouletles, et les tuer un ou deux jouiî devant, 

' Èjuit a pouToirle laillcr [à amperau caairm). fl. C.,H. La r««tlr 
d( TaiUevail tu praqiK la même. — 'Sépirc. — > Sarjci. — * Olaeiir. 
— ■ Cdlla, WX am. [Brijat de UU, nnton H^iaut praprcncmbriv». 
Vo}'. Dn ciiigi k Malu.)—*LÊk Ai bcarra. 
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puis appareîUier, et copper les jambes et les cols, oster 
les cbarcois' et getter hors, rompre la grandie', et 
pousser les crnsses pour fkire la char plus courte, pois 
boutonDer et rosdr, et imi^ier au sel comme per- 
driaitix. 

PouLAitLE FABCÉE AUTREMENT*. Prenez VOS poulies et 
leur couppez le gaviou , puis les escliaudez et plumez , 
et gardez que au plumer la peau ue soit dessirée ; puis 
les refTailes en eaue, puis prenez un tuel et le.buutez 
entre cuir et cbar, et le'soufilez : puis le' fendez entre 
di'u.v espaules et n'y faictes pas trop gniDt trou, et en 
tirez lioi^ les cliarcob, etie' laissiez à sa peau les cuisSes, 
hs eiiles , le cul ' à tout la teste et piés. Et pour faire la 
farce, preuez cliar de mouton, de veel et de porc et 
du braoïi^des poulies; hachiez tout ensemble tout cru, 
pu» le broyez en un mortier, et des oeuls tous crus 
avec et de boD fromage de gain* et de bonne pouldre 
d'espices et bien pou de saffren, et salerà point. Puis 
enq^ vos poulies et ce tron soit tecousu% et du reme- 
nant de vostre Éarce làites-en pommes aio» comme 

< LtlMWW. Voj.p. 170, n.l. — ■ Ce doil f m l'aloniac où en le 
pvn nuu^ par Tanïmal : granea. — ^ Ctue nceut at diia TailIev«Di , 
impriinf a numiucrit, mai* atec plniienn diflïrvncei donl l'une al 
qoe Tailkveal défend de n/arn Ira toIbIUis , cODlrairenieot 1 ce <{ui at 
dit îd. — * Il budroiL la oa la (U poule}; Ttillenot dil ; Iti^, piàt 
h / m Ja — 'Mot quiparoitde trop. — 'Cedoït Anis coteoauat duu 
TuilcTEnt. — ' Brojoiu daiu Taillemii , nuuucrii Bibl. Muarioc , et 
blata duu le inaiiUMxit de la UiU. Royale. — Foici , ioleULii. Voj. 
p. 149, n. 7. 

* Jene HÛqnct cMcefroRUge.LedinÏDiuuiredeTr^Toiudii bien un 
fromage dit i^Jiigmni maïa la con^Hutioa nt ma parolt pai convenir A 
l'ciBidoi fiut iddnlhiaugidt gun. La TtiUnint imprimé £xfiBmag*Ja 
fOH f le munucrit delaKld, Rofak, A jû, «t k BanBacril d* la BibL 
Hauriua , jta/nnwp. — ■ Ctadctu BMt»» (onl qot dut C. 

O fij 
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pasteaulxde guède', etnielle/ cuire en iHiiillon de beuf 
ou en belle eaue* boulant, et du ealTraii grant foison, et 
qu'il ne boulle paa trop fort (jii'ils ne se despiècent; 
puis les enhastez en une broche bien déliée. El pour les 
dorer, prenez graut foison de moieux d'œufe et tes 
bptex Uep en un pou de eaffna brojé avee, et lea en 
dorer; et qui veult dorer vert, si broya la verdure et 
pins des moyeux d'œufa grant (cuson bien battu et 
poMétpar l'estamine pour la verdure, etoi dorer pou- 
bulle quant «Ils sera cuite et toc pomaKS. Et AMm 
TOStre brocbe ou vaisad où Tosire doreore sera, et 
geUes tout wa long voitre doreura, et remettez au feo 
par deux fins ou par titni, afin que vostre doreure se 
preinfpie} et gardez qite vostre dorem n'ait pas trop 
grant' feu afin cpi'elle ne arde. 

R» RaaouLi à jour de mengier dnp. Esliaez-le et le 
lavez en deux on en tKHi pûret d'eanes chaudes, et 
mettez ressuer anr le feu , puis le mettez en lait de v^cha 
frémiant, et broyez dn safiran pour le jaanir ; deffiiit 
de vostre lait, et pois mettez dedans du gras du boul- 
Ion de beuf*. 

JUter, BIS. Eslisez-le et le lavez en deux ou trois paires 
d'eaues chaudes tant que l'eaue reviengne toute clère , 
puis le faites ainsi comme demy cuire , puis le purez et 

' Il «I dit du» la jtfifwii nulifw, ià. d(4S70, p. \ Vi, ijueqiiuid on 
a exprimé nu prnuir l'aqucHiié de U guide , on rédige le marc par pttitti 
pattillei qu'on fait ttthrr au nleil , a qne en putUIn «lit jelfa dam 
]«• cuFn où l'on iar\ 1rs kîim k xùttàtK. Ce tant ea paiiiÙa ou ^j- 
<Mui, lani doulL' d'une groueur Siée pn ISuags et cooiuie , qne notre 
amanr prend id pour lenne àe conpBnbon. — Cette phnK , depui» 
ail rttauia Jniqa'l tt ftiir la Jartr, n'en paa dam TaUkreiU. 

■ La nuBMcnl A ajoiiM i<( ivu/. — * Ce Bot ii<eat qn dam le Kb. C. 
— *C^Um*M rMetMqnedkdaThUIncDI. <JIa. Hbl. Reliai*.} 
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mettes', sur iranclioiiers en plas pour esgouler etséafaier 
(levant le Teii : puis cuisiez Itien espois avec l'eaue de 
la gresse de la char de beufet avec du saflran , se c'eU 
à jour de char: e( se c'est à jour de poisson, n'y meltex 
pas eaue de, char, mais en ce lieu mêliez aroandes 
bien forment broyées et sans louler; puis succrer et 
aans nffivo. 

Poua risu sn raon» saugb, prenez vostre poulaille 
et roetlSB par qnaitiets , et la mettez onÏTe en eaue 
avecdusd, puis la mettes reffroidia': pnîs broyez gfao* 
gembre, fleur de candie, graine, giroffle, et broyez 
lœa aauB couler j pnù broyez du pain trempa en l'eaue 
des poumtu, percîl le plus , sauge et un pou de salTren 
en U verdure pour es Ire vertgay, et les toulez par 
l'estamine, (et aucuns y coulent' des moyeux d'œub 
durs) et defiàites de bon vinaigre : et icelles defbttes, 
mettez sur Yostre poulaille, et avec et pardessus icdl6 
poulaille mettez des œufs durs par quartieiï et gettez 
vostre sausse pardessus tout. 

jiliter, prenez le poucin et le plumez , puis le mettez 
boulir et du sel tant qu'il soit cuit, puis l'ostez et le 
mettez par quartiers reffroidier : puis mettez cuire des 
ceuGi durs en l'eaue, et mettez du pain tremper en vin 
et vertjus ou vinaigre, et autant de l'un comme de 
l'autre; puis prenez du percil et de la sauge, puis 
brovez gingembre, graine, et coulez par l'estamine, 
et coulez les moyeux d'œufs, et mettez des œurs durs 
par quartiers dessus les poucins , et puis mettez vostre 
sausse pardessus. 

Soirs us iiotntcELET se fait ainsi comme d'une froide 
sauge, sans y mettre nulsceufset point de sauge ne de 

' Var. B,/iaiirMii<Kr, an Hn ixj «afau. 

ofifi 
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paiu. Il est fait du groing, des nreîUes, de la (|ueiie, 
des jarrets cours', et des quatre Irolignons' liieii cuis 
et très bien plumés, puis mis en sausse de pei cil broyé, 
vinaigre et espices. 

Potage parti ou ' faulx t-benon. Prenez une cuisse 
de mouton ou foies et jugiers de poulailles , et les met- 
tez cuire très bien en eaue et en vin, et les tranchez 
comme quarrës : puis broyez gingembre, canelle, 
giroffle et un ppu de salGren et graine de pai-adis, et 
dei&itea de vin et de venjus, du bouillon de cliar, 
(de celluy mesnies ou de la diar à cuii-e', ) et puis estez 
di) mortier; puis met pain hazé* trempé en via et vert- 
jus, broyez ttés tùen, et après ce le passez par l'esta- 
nmie, et fcictes tout boullr ensemble , puis prenez la 
«bar et la friûez au lartetla gettet dedans, et prenez 
dedena' moieui d'anb faaaés par l'estamine, et gettez 
dedans pour. lier. Et après drëcieK par escuelles, et 
gettez dessus pouldre de cMielleet sucre : c'est assanur 
gettez sur la moitié de l'escuelle et non sur l'autre; et 
l'apelle-l'en Potage parW. 

Flaohs bh karesmb. Âf&itiez et estauvez anguilles : 
cuisiez-les après en si chaude eaue que vous en puis- 
siez oster la char sans les arestes,.et laissiez aussi la 
teste et la queue, et ne prenez que la char; et broyez 

■ If jarret de devant, nu U dcnii^rc, lu pltu cMnteutiailaâao? — 'Ex- 
trtmitB du pied? — ' t> mu\ n'rat pat dam If nummcril A. — * V«r. C, 
mlackar un cui'I. — ' Ce aiat dult iilre lynuaynie de Airlr. hi\é, grilU. 
**'^fol qal Mtdfltrop , A moins fju'on netUe Jeûr (deux). 

' Parce qa^ Aoit oiiui dïvùj par nue ligne Terlicale er deni purtiont 
it oonlnr ^flémle, comme an ieBuon parti en blason. Le potage écar- 
tdf àauC U at qucMioa dnu la Htuai devait K liurB dVina minii» 
«nalcgH, nof ifn'Û ânit écaritU (dirôé ai quatre potiasu pjir dem 
GgnMcn crai), tu lîni d'tmpaiii.Yay. p, 911 UD muefimU ptiun. 
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du sadren ou mortier, puis bioyez dessus la cliar de 
l'anguille, deslrempez de vin blanc , et de ce faites vos 
fiaoDs;et sucerez pardessus. 

Item, llaons ont saveur de frommage quant l'en les 
fait de laittences de lus, de carpes, amandes ou amidon 
broy&, et du safiren destrempé de vin et de sucre foi- 
son dessus. 

lum, SB font de char de tanches, lus, carpes, et 
amidon , sal&ao , deiRdt de fin Uanc et succre 
dessus. ■ 

Takts iacobihb. Prenez des anguilles et les esdiaudez 
et tronçonnez par petis tronçons qui n'aient que 
demy doii d'espois» et prenez de la cloche', du From- 
niage de gain * esmié , et puis cela soit port^ au four 
et que l'en lace une tarte , tx que l'en pouldre du from- 
mage au fbns, et puis que l'en mette l'anguille debout, 
et puis du frommage un lit, et puis un lit de cols ' d'es- 
crevices, et tousjours, tant comme chascun durera, un 
lit d'un et un lit d'autre. £t puis boulez du lait , et puis 
boulez* du safTran et du gingembre, graine, girofile, 
et puis destrampez du lait, et puis mettez dedans la 
tartre quant elle aura esté un pou au four, et mettez du 
sel dedans le lait, et qu'elle ne soit point couverte; et 
poDgnez' les pi^ des escrevlces, et faites un joly cou- 
vescle à par soy', pour mettre dessus quant elle sera 
cuite. 

Autre TABTBK.^oftiquedeUfiuxâssure d'un cochon 
pent-l'en bire une tartre couverte, et que la force soit 
bien 6à\e. 

' Du gtoganb*. — • * Va;, àz-ian», p. 113. — * Suu doute qneoci. 
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l'oiiB FAiitK ii:ni: TOiiHTE , |n'fliie/ i|imtre |}iiiignées de 
bettes, deux poij^iii-es de jieicil , une jiongnée de cer- 
Tiieil, un brain de Tanoil et deux poiignées d'eapi- 
noches', et les esYmet et lavez, en eaiie froide, puis 
Iiacbiez bien menu : puis broyez de deuxpaîres de from- 
mages, c'est assavoir du mol et du moleo, et puis 
mettez des œu& avec ce, moyen et aubuo, «l les 
broyez parmi le irommage; puis metlex les beriies 
dedans le mortier et broyez tout ensemble, et «luti met- 
tez-y de la pouidre fine. Ou én lieu de ce aiez pre- 
miâremenl broyé ou mortier deux cloches de gingem- 
bre, et aur ce broyez vos frommoges, onifs et herbes, 
et puis getlez du vieil ri-ommage de presse' on autre 
gratuisé' dessus celles herbes, et portez au four, el 
puis faites faire une larlre et la mengez cbatide. 

PoiiB FAIRE QUATRE PLAIS DE GELÉE DE' CKAR , preOCZ 

un cochon et quatre pi^ de veau et faîtes plumer deux 
poucins el deux lappereaulx lous meigres, el faull osier 
lit grcsse, et seront fendus tout au long lous crus, e\~ 
ceplé le cochon (pii est par moreeaulx : et puis mettez 
en une paelle irois f|narles de vin blanc ou claret, une 
pinle de vinaigre, une chopine de vertjus, faictes 
boulir et escumer fort; puis mettez dedans en un petit 
drapelet délié le ijuart d'une once de safiran pour 
donner couleur ambrine , et faicles boulir eh.tr et tout 
ensemble avec un pou de sel; piiis prenez di\ ou 
douze cloches de gingembre bianc^ ou cinq ou six 
cloches de gariogal , demie once de graine de paradis , 
trois ou quatre i»èces de folium de mads, pour deux 

. •Ï^MHcdi. Voj.p. (il. — ■ PreMcP— 'RIfié. — *Suu(laiit«|ia- 
gcnbn de lattAt. Voj. p. 930. 
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blaiis, ciloual' : cubebbeG*, es|)ic* [>oui' Irois Mans: 
fueilles de lorier, six tioU iiiii^uutles ; [luU les esca- 
chiez en un mortier et mettez en un sacbet et mettez 
tK)ulir avec la cbar tant qu'elle soit cuite , puis la Iratez 
et mettez sécher sur une nappe blanche, puis prenez 
pour le meilleur plat les piés, le groin et les oreilles : 
et du remenant aux autres. Puis prenez une belle 
touaille^ sur deux tresteaux, et versez tout vostre 
cliaudeau dedans, excepté lesespices que vous oaleiei-., 
et mUtez couler pour potage, et ne la remuez piiinl 
afin qu'elle revïengoe plus clère. Mais s' elle ne couloit 
bien, û iàitea feu d'une part et d'auire pour la tenir 
chaude pour mieulx couler, et la coules avant de|ix ou 
trois foisqu'dlle ne soit Uen clère', ou parmi une nappe 
en trois doubles. Puis prenez vos plas et drécîeKvofctre 
diar dedans, et aiez des escrevices cuites, dont voua 
mettrez dessus votre char des cuisses et la queue; 
de vostre gelée, laquelle sera réchaufl'ée, versez tant 
dessus la cliai- que la char baigne et soit couverte de- 
dans, car il n'y doit avoir que un petit de char, puis 
mettre une nuit refroidier en la cave, et au matin 
pi^oies dedans dos de girafile et fiirilles de knier et 
fleur de canelle, et semez anisvainal. yVoto que pour 
la (aire prendre en deux heures, il cxinvient avoir 
graine de coings, pbilicon' et gomme de cerisier, et 

' H»cine d'arbre autrpiqeni diic zrdoanii. uuLianl Jaii(ii« de Vitry 
v'ité par Du Congé au mot Znloario^ — ' H^va le poivn: 6t cubtiie, tta- 
pldjé aujourrl'bu] Kuleuh'DL duu la pharmacie. ^ he nord, tpiea 
ttnniir doua lu Trètor Àe Santé. Voy. an»! Du ^^angc à Spvat. — 
' V*r. B , (siilt. — 'Il MinUa ipi'il biidiiût « la toaltr i/nu mi Init Jaû 

* Pnt-ltK ce But déngac-tql la JUUale , plante Miingnilc de fcipècc 
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tout ce faire conquasser et mellre en uD sac de toile 

boulir avec la char. 

l!em, a jour de poUsoQ , l'en fait gelée comme des- 
sus, de lus, de lanclies, de bresmes, d'anguilles, 
d'escrevices et de loche. Et quant le poissoa est cuit , 
Veo le met essuier et sécber sur une belle nappe 
blandie, et le peler et oetttHer très bien, et getter les 
peleures ou bouillon. 

Itam, POVB FAiBB GSÉB BLEUE, pFciiez dudtt boullon, 
soit poisson ou.cbar, et mettez en une belle paelle et 
faites boulir encores sur le feu , et prenez sus un espi- 
cier deux onces de tournesol' et le mettes boulir a¥ec 
tant qu'il ait bonne couleur, putarespraingiieE et osiez: 
et puis prenez une pinte de lodte* et le cuisiez autre 
part, et estdiaudez la loche en vos pdats, et laisuez 
couler le boullon comme dessus, etlusiiez refrcndier. 
Item, de ce mesmes se bit un Ueu. Et se vous voulez 
ftireannoiriedessnalBgd^,prenezor ouatant, lequel 
que mîeulx vous plaira, et de l'aubun d'un œuf tracez 
à une plumette, et mettez de l'or dessus à une pîncetlfl. 

Aliter, POUR vikt plas de gelée convient dix lappe- 
reaulx meigres, dix poiicins meigres, une chopine de 
loche qui peut valoir trois sols : un cent d'escrevices 
qui ne soîenl pas de Marne, àx sols : un cochon 
mdgre, tr<»s soJs huit deniers; (et comlnen qu'il soit 
mogre, encores convient-il ostn- la gresse d'entre la 

< TUoniaiiI. Fndt de rhiTuun^liim (rtcMoa. Va;. Tï^khii. 

* Ce mot diiigne Ici le pcniioa do même nom qui temble aïoir été 
ftimi TBidn i la nunire, car nont «lloiu voit [nticla da riagl pbti de 
geUi] Tinteiir piriff d'une du^âtB âe loïJte qui, répirtie entre vingt 
pliti , doDOoil t\x Uxiia par plat. Si toa calcol n'eit pu emioé («onum 
cdm qu'il fait J« j ot t iti ), une diopiiK de lodu annnl coolenn cent 
Tingt locbci mvinin. 
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couenne et la char, et faire petis morceaulx ijuarrés,) 
trois espanles de veau, quatre sots : huit quartes de vin 
pour cuire le veau tout en vin, deux quartes de vinai- 
gre : demie aulne de toile de lin, deux sots. Item, 
il convient cuire le veel tout en vin et vinaigie, et 
escumer et mettre du sel dedans , puis traire et cuire 
les lappereaulx et poucins, et escuroer, et mettre la 
moitié du lorier et mettre du safFren en une toile ou 
sachet pour cuire avec : aussi mettre les espices hien 
petit moulues ou mortier de pierre; et quant tout est 
cuit, « le faictes couler parmy l'eslaminc et. toile, et 
regeUer ta^qfi-il soit-biea der} pnï»:OiièsH£tla>jQfdi«' 
d'ùnerparï et les .eseransseï (L'antrey tfll fWajiwj^ilaK 
queues.' des escreVîsses^ et Gilles vos [^t» chaMun ^e 
demy lappereauy demypoudnt six loches et quatre* 
queues d'escrevices; et les mettez en la cave ou celier, 
et asséez vos plats bien drois, et gettez voslre gelée 
dessus et l'emplez Men. Et le lendemain*, mettez sur 
chascun p)at violette blanche, grenade et dragée yer- 
m«IIe et quatre fueilles de lorier. ^ 

Une andouille d'esté. Prenez une fressure d'oignd 
ou chevrel et ofAtt. la laye, et le remenant cuisiez en 
eaue et un petit de sel : et quant elle sera cuite, si la 
hachez bien menu ou broyez, puis ayez six moyeux 
d'œu& et pouldre fine, nne cnillier d'ai^ent, et bâtez 
tout eosemble en une escueUe; puis mettez et meslez 
vostre fressure avec vos moyeux d'ceufs et pouldre , 
puis estendez tout sur la coiffe ou-laye, et entortilliez 
en guise d'andouille, puis liez de fil laschement du 
long, et puis au travers bien dru; et puis rostirsur le 

' Our laiMd. — 'DcD liodrait dnq pour eaifSajet le» cani i cmÏM M 
duu lingtplaM. — ' Aidù dan* ka In» mcnucriti. Vqr, p. 196, D. t. 
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f^i'eii , puis (istez le fil ft servir, y el xic : iaites-en pom- 
meltex, c'est assavoir de la laye mesmes, el icclles 
{Kimmetles fiisiez en sain de porc douix. 

PouMEAULx. Prenez d'un cuissot de aioulon le 
meigre tout cm, et autant de la cuisse de porc meigre: 
soit tout ensemble hachié bien menu , puis broyez ou 
mortier gingembre, graine, giroUfle, et metlez en 
pouldre sur vostre char hacbée, et j>uis destrempez 
d'aubun et non pas du moyeu; puis paumoyez' aux 
mains les cspiccs et h char toute crue ea Ii^ doaDsnt 
forme de pomme) puis quant la forme estlMeDlàile, 
l'en les met cuire en l'eaue avec du sel, puis les ostez, 
et ajnez de broches de cooldre* et les embrocfaîeE et 
mettez roetir; et quant ils M rotuainmt, ayes penàl 
broyé et paaié par l'esUmiae et de la fleur' meslée 
auemUe, ne trop der ne trop empois, et osles vos 
poimneaulx de dessus le feu et mettez un ^\sA dessoubs, 
el en tournant la broche sur le plat , oîngnez vos pom- 
meaulx, puis mettez au ïeu tant de fois que les pom- 
meaulx deviennent' bien vers. 

RBHouujiti*. Pour les prendre, aiez une ligne et un 
ameçon avec esche' de char ou d'un drap vermdl, et 
icdles renouiles prises, couppez-les à travers parmi le 
corps emprès les cuisses et vuidiez ce qu'il y sera em- 
près le cul, et prenez desdictes renouiles les deux 
cuisses, coupez lespiés, et lesdiles cuisses pelez toutes 
crues, puis aïezeaue Troide et les lavez; et se les cuisses 
demeurent une nuit en eaue froide , de tant sont-riles 
meilleurs et plus tradres. Et ain« trempées, soient 

' Frappa, prawi ile la puime de ta main. — Vir. Tauthe de A, 

pmméjra. — ■ IMtitàa. ~ * Fariw * Vu. B, Jtmiiaiiu. — • Gre- 

muilkt. — ' -^iplt , <»(. 



Digilized by Coogle 



KNTREMETS, 22S 
lavées en eaiic lii'-dc, puis mises et essiiitc^ cii une 
toiiaillc; lesdicles cuisses, ainsi liiviMiseL essuites, soient 
en farine loiiilli'es, iil rif on fa ri nées, et puis iiites en 
luiilli? , sait) ou aiiti'L' liqueur, et soieat mises en une 
cscuelle et île la [louidie dessus '. 

LiHASSOtts que l'en dit etcartpils, convient prendre 
à malin. Prenev; les iimassons jeunes, petis, el qui ont 
coquilles noires, des vignes ou des seurs', puis lea 
lavez en tant d'eaue qu'ils ne gâtent plus d'esoume : 
puis les laves une rois en seletvîoaigra et mettes cuire 
en eaue. Puis il vous convient traire weulx Hnuusons 
de la ooqoerette an bont d'une esping^ on aguUle , et 
puis leur devez oster^ leur queue, qui est noire, cac 
c'estleur m-.de; et puis laver, mettre cuire et boulir en 
eaue, et pub les traire et mettre en uu plat ou escuelle, 
à taeaper au pain. Et ausù di«it aucuns qu'ils sont 
mmtleura (m en buille et oignon ou autre liqueur après 
ce qu'ils sont ainsi cuis que dit est dessus, et sont 
men^és à la poutdre, et sont pour riches gens 

Pastés noHiiois sont fais de foie de morue et at^ 
cunes fois du poisson hachié avec. Et fàult première- 
ment un petit pourboulir, puis hacher^ et mis en pelis 
pasiés de trois deniers pièce et de la pouldre fuie pa^ 
dessus. Ë( quant le pasticier les apporte non cuis ou 
four, sont fris tous entiers eu buille et c'est à jour de 
poisson ; et à jour de cbar, l'en les fait de mouelle de 
henrqui est refTaite, c'est à dire que l'en met icelle 

' Q. C, SS v°(lroDc{aF]. — ' Surrani, muTlInl Roqncliin. (Vojf.ptnl 
loinll. At]xgùu.)lie G. C, qui donne une ncrOn (f. 7S dit ou 
•tpMi II BU JanCai. — * On itobtc à Ii Au da CidtaJna Ja Bugicrt 
[Parii, 1 W, in-i^, f. N f j ) Dm idtce UMiiuiK wr le limifiHi, auu 
■{ndhcmlindil : Oneipta Lotdtnim It mm^mi, A uib«utufus{aMu) 
ftmu. Si itntitnmi m mmg gnait plml, Am psymnéir H *m ti^ii m . 
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mouelle dedans une cuillicr percée , et met-l'en icelle 
cuillier percée avec la mouelle dedans le bouillon du 
pot à la char, el l'y laisse-l'eu autant comme l'eti lais- 
seroit un pouciti plumë en l'eaue chaude pour relTaire; 
et puis la met-t'en en eaue froide, puis couppe-l'en la 
mouelle et arrondisl-l'en comme gros jsbets' ou pe- 
tites houleltes, puis porte-l'en au pasiicier qui les met 
quatie et quatre on tro» en un pasté et de la pouldre 
fine dessus. Et sana cuire ou four sont cuis en snîn. 

Et qui ea yeiàt Sure èu^iutt de inoiieUg, conmeatH 
r^hire en la manière*, puis prendre de la fleur et des 
moyeux d'oeufs et bire le* paste, premlre chascuD mor- 
cel de mouelle et frire au sain. Des buigneta quëroz le 
remenant. 

kvasa Eanuudis. 

Lirr LABDÂ. Prenez lait de vache ou de brelns et 
mettez fremier sur le feu , et gettez des lardons et du 
saffran : et aiez œuls, scilicel blanc et moyeux, bien 
batua, et gettez à ung coup, sans mouvoir, et faites 
boulir tout ensemble, et après Toste/. hors du feu et 
lussiez tourner; ou, sans œu&, le fail-l'cn tourner de 
vertjus. Et quant i! est refroidié, l'eu le lie bien fort en 
une pièce de toile ou estamine et luy donne-l'eu quel- 
que forme que t'en veull , ou plate ou longue , et char- 
pé d'une grosse pierie laisiiiez reffroidier sur un dré- 
çouer toute nuit , et l'endemain lachié et frit au fer de 
la paelle, et se frit de luy mes mes sans autre gresae*, ou 

' Ain^ tait duu te* trait muûuorilBj mtii ce doit Mn Jalu, cùQaa 
lood {i't'') on Ih11> de plomb qu'on bniioll mec ose urimUte dits aro 
i jak* : de ftaibim. — ■ Suppléa Aww. — * Sui donte Jla paite et 
non U put^.— * Ca ptie»ge conSm» TeuplicatiMi donnée p. lliO,D. S. 
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à gresse qui veiilt; et est mis fn [ila^i nu escueilea 
comine lescbe de lart, et lardé de giroflle et de pigno- 
iat. Ëtquileveult faire vert, si preîgne du toiuiiesot. 

Rissouxs A JOUR DE FOisso». Cuisiez cliasiaingnes à 
petit Teu et les pele^, et aie/, durs ccufs et du rrommagG 
]>elé et liacliey. tout bien menu ; puis les arrouse/. d'au- 
buns d'ii-ufs, et mesle/. parmy pouldre et bien petit de 
sel délié , et fuiles vos rissoles , puis les frisiev^ en graiU 
foison d uillo et siLccrf/.. 

Et iiotii, eu kuresnie, eu lieu dVi^ufs et frommage, 
mettez merlus et csclteroys cuis, bien menu hacliiés, 
ou char de broclierès ou d'anguilles, figues et dates 
hachées. 

Item, au commun ', l'en les fait de figues, roisius, 
pommes hastées et noix pelées pour contrefaire le 
pignolat, et pouldre d'espices : et soit la paste très bien 
ensafirenfc, puis soient frites en htitlle. S'il y convient 
Heure*, amidon lie et ris aussi. Item, char de langouste 
de mer y est boime en lieu de char. 

RissoLus BIT jonn de chah sont en saison deptûs la 
Saint Remy*. Prenez uncoissot de poro, et ostez toute 
la gresse qu'il n'y en demeure ptnnt, puis mêliez le 
m^gre cuire en un pot el du sel largement : et quant 
elle sera presque cuite, si la traïez et aiez œufs durs 
ctûs, et hachiez aubun et moyeu, et d'autre part 
hachiez vostre grain bien menu, puis meslez œufs et 
char tout ensemble, et mettez pouldre dessus, puis 
mette?, en paste et frisiez au sain de luy mesmes. Et 
nota que c'est propre farce pour cochon; et aucunes 
fois les queux l'achètent des oubloiers* pour farcir 

' TmiT 1m Kpu ordimin î — * liuMD. — * l"octd>i«. — 'Cidail 
ttn ans tknle fvazextn, rStiiMBn. 
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cochons : mais toulesvoies, à farcir cochon, il est bon 

de y mettre bon vieil frommage. 

Item, à la court des sdgneuis comme Uonsdgnem* 
de Beiry, quant l'en y tue un benr, de la moudle l'en 
Tait rissollcs'. 

Crmpes. Prenez do la fîeur et desirempez d'œufs tant 
moyens comme aiibuns, osti" le germe, et ledefTailes 
d'eaue, et y mettez du sel et du viii, et bâtez longue- 
ment ensemble : puis mettez du sain sur le feu en une 
petite paelle de fer, ou moitié sain cm' moitié beurre 
frais, et faites* fremier; et adonc aiez une escuelle 
percée d'un pertuis gros comme vostre petit doit , et 
adonc mettez de celle boulie dedans l'escuelle en com- 
mençant ou milieu, et laissiez filer tout antour de la 
paelle; puis mettez en nn pUt, et de la pouldre de 
auccre dessus*. Et que la padle dessusâile de fer ou 
d'ardn tiengne trois choppines, et ait le bort demy 
doy de hault, et soit aussi large ou dessus comme en 
bas, ne plus ne moins; et pour cause. 

Crespes a la GnisB deTourhat. Primo, il vous con- 
vient avoir fait provision d'nne paelle d'arain tenant 
une quarte, dont la gueule ne soit point plus large que 
le fous , se Ires jielit non , et soient les lioi's de hauteur 
quatre duie ou trois doie et demye laidement. Item, 
convient estre garni de beurre salé, et fondre, escumer 
et nettoier, et puis verser en une autre paelle , et lais- 
sier tout le sel et de sain frais bien net autant de l'im 
comme de l'aiilre. Ptiis jirune/, lies a'iifs et los fiisieii, 
et de la moitié d'iceul.v o.sle/ les aubuns, et le rame- 
nant d'iceulx soient batus avec tous les aubuns et 

■ Vu. B, raÔKiJ^. — ■ Camot puobda tr^. — ■ Vir. A, mtUt, 
C, r.7(. ■'■RAeUimi peu tiuégi. 
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moieux , puis prenez le tiers ou le quart de vin blanc 
tiède, et meslez tout ensemble : puis prenez la plus 
belle (leur de fourment que vous pourrez avoir, et puis 
bâtez ensemble tant et tant, comme ù l'ennuy d'une 
ou de deux ])ersonnes , et ne soit vostre pasle ne clère 
ne csjioLssc, mais lelle qu'elle se puisse légièrement 
couler paniii lui i)Ln l[iis aussi gros comme un petit 
doy; puis mettez vostre beurre et vostre sain sur le feu 
ensemble, autant d'un comme d'autre, tant qu'il 
bouille, puis prenez vosliepaste et emplez une escuelle 
ou une grant cuillier de bois percée, et Hlez dedans 
vostre gresse, premièrement ou milieu de la padle, 
puis en toumyant jusques à ce que vostre paellf .foit 
plaine; et que l'eu bate tousjours vostre paste «ana 
cesser pour &ire des autres crespea. Et icelle créspe qui 
est m ïa paelle convient soubalever à une brocbatte oa 
fuisel', et tourner ce dessus dessoubs pour cuire, puis 
os ter, tnetlre en un plat, et commencier à l'autre; et 
que l'en ait tousjours meu et batu la paste sans cesser. 

PiPEFAXCEs. Prenez des moyeux d'œuFs et de la fleur 
et du sel, et un pou de vin, et balez Tort ensemble, et 
du frommage Iraucliié par lesches , et puis toulliez' les 
lescUes de frommage dedaus la paste, et puis la frisiez 
dedans une paelle de fer et du sain dedens. Aussi en 
iait-l'en de raouelle de beuf. 

Uke aj<soulasie' db ceab pour quatbb pbbsokhes- Se 
vous avez fait tuer un chevrel, vous povez faire 
assiette^ de la pance, mulette ou caillette, saultier, etc., 
au jaunet avec du lart et du foie, mol, fressure et 
autres trippes. Cuisez-les très bien en eaue, puis les 

' FoKaa. — • Boakr, nuKr. V«r. A, coufta. — * Vw. fl, arf»- 
laln. — * BmnEa, meU. 
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hacliiez à deu\ coustcaulx comme porée, cl' faites 
hacliier au pasticier très bien menus, ou broyez ou 
morlior avec sauge ou mente, elc, comme dessus. 

A'ofi (|ue du cbevrel les boyaulx ne sout point lais- 
siés avec la fressure comme ils sont laissii?s avec ia fres- 
sure du porc ; la raison est car les boyaulx du porc sont 
larges et se pevent laver, retourner et renverser .i la 
rivière, et les boyaulx de chevrel, non; mais toutes 
les autres choses y sont laissiées comme au porc, sci- 
/H»f la teste, le gosier et le col, le fine, le mol ou po- 
mon , car c'est tout un , la rate menue et le cuer. Et 
tout ensemble est appellé fressure : et autel de porc'. 

I(em, quant l'en parle des hastelets de cbaudun* de 
porc que l'en mengue en Juillet , qui sont lavà en sel 
et en vinaigre, ce sont les boyaulx qui sont ff^s, qui 
«ont tranchés par lopins de quatre doie de long , et 
mengîés au Tertjus nouvel. 

EscHEBOis* les plus nouveaulx mis hors de terre et 
frais tir^s, cueillis en Janvier, Février, elc. , sont lea 
meilleurs ; et sont les plus frais congneiis à ce que au 
plaier ils se rompent , et les viels tirés hors de terre se 
ployent. Il les convient rere et osier le mauvais au 
couslel comme on fait les navels , puis les convient 
laver très bien en eaue tiède, puis pourboulir un petit, 
puis les mettre essuier sur mie louaiUe, puis enfleu- 
rer', puis frire, puis drécier par pelis platelets arran- 
géemcnt, et mettre tlu succre dessus. 

Item, qui en veult faire pastés, il les convient faire 

* Shiu doute faille pouToa.^^Voy. p. 139. — 'Voy- p. 161. * J'ai 
dit p. IB8 que ce mot podviut ngniliernneHine dechoinpignoDi; mail je 
eroii que et wnl plilfl ki nàoet dn ctoiw ((if»-) désgntea et dfcritet 
•on le nom d'wÀcf*» dam le TWnrii Saai, p, 433. — * Enfuiaer. 
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comme dessus jusques an frire, et lors leS mettre en 
pasié, rompus en deux les trop longs, et au lieu du 
succre dont dessus est parlé, convient mettre figues 
couppt'es pur menus morccaulx et des roisins avec. 

BL-JCst-rs d'œuvm' te lus. Il convient melire les 
œiives en eauc et avec du sel, et bien cuire ' laissier 
refroidier, puis mettre par morceaulx et envelopper en 
pasle el ceufs, et frire à l'uille. 

SAULCES NON BOrLIES. 

MorsTABDE. Se vous voulez faire provision de mons- 
larde ]ioiir garder loci^'uf'nient, f;iil(.'S-ia en veiiden^es 
de moulxdoulx.Ki aiicLiiis (lient ([lift le moiistsoilliouly. 
Item, se vous voulez faire moustarde en un village 
à haste, broyez du sénevé en un mortier et deffaites 
de vinaigre, el coulez par l'estamine ; et se vous la vou- 
lez tantost faire parer', mettez-la en un pot devant le 
feu. Ilem, et se tous la voulez faire bonne et à loisir, 
mettez le sénevé tremper par une nuit en bon vinaigre, 
puis le feites bien broyer au moulin , et bien petit à 
petit destremper de vinaigre : et se vous avez des es- 
pices qui soient de remenant de geUe, dectar^, d'ypo- 
cras ou de saulces, si soient broy^ avec, et apr^ la 
laisûer parer. 

VxBTiiis d'ozbillb. Broyez l'ozeille très bien sans les 
bastons, et dedàites de vertjus vieil blanc, et ne coulez 
point Vozeille , mais soit Inen broyée ^vetsic: broyez 
percil et ozeiUe ou la fenilte du blé. Item du bom^n 
de vigne, c'est assavoir jeune botn|;on et tendre, sans 
point de tuyau. 



■ CBob. — ■ S> ptjpanr, h ùât. 
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Caîieunk. l\'oia qiio à Toiirnay, poui' faire cnmelinc, 
l'en broyé gingembre, caiielle et saffrcn et derave noix 
muguelte : destrempé de vin, puis osté du morlier; 
puis aiez mie de pain blanc, sans brûler, trempé en 
eaue froide et broyez au mortier, destrempez de vin 
et coulez, puis bqulez tout, et mettes au demùn du 
succre roux : et ce est camdine d'yver. Et en «stë la 
fout autelle, mais elle n'est point boulie. 

Et à vérité, à mon goust, celle d'ïver est bonne, 
mais en' est trop meilleure celle qui s'ensuit : broyez 
un pou de gingembre et foison canelle, puis ostez, et 
aiez pain hazé * trempé ou chappeleures (bison en 
vinaigre broy^ et coulées. 

Nota que trois difTérences sont entre gingembre de 
mescbe et gingembre coulombin. Car le gingembre de 
mesche a l'cscorce plus brune , et si'est le plus mol À 
trencbicr au cousiel et pins blanc dedans que l'autre; 
item, meilleur cl tousjnurs plus cher". 

Le garingal qui est le plus vermeil violet en la taille, 
est le meilleur'. 

Des noix mugueltes les plus pcsans sont les meilleurs 
et les plus fermes en la taille. Et aussi le garingal pesant 
et ferme en la taille, car il y en a de lieudry', pourry 
et légier comme mort bois ; celluy n'est pas bon , mais 
celluy qui <st pesant et ferme contre le coustel comme 
le noyer', celluy est bon. 

Adlk CAJiiELiNsrauR BATE. Broyez gingembre, aulx et 

>PHiI-An:niui^. Vir.B, mail rÉsultaLil'unccoricctioii : wan.— 
*Hûti. — * Voy. p. m. J'ai auKÏ vu da gingrmbrc i.'cif , mentionnf duu 
langùtm du {nrteineiil (PImd. cmla, aSairil 1391}, 1 propm d'onc 
«flkirc de dnùt nuridme, et anui du» Dn Cinge an mcK ^rfntaafU. — 
*Vi^. p. US.— ■Gllj. — * Vir. A. Cwir. Je ne pu qui] y «k 
eu ia pltogt si^. 
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cruustes de pain blanc trempa en TÎnaigre, ou pain 
ars, et defFaites de vinaigre; et se vous y meltez du 
foye il en vauldroit miculx. 

Sahlcb d'aulx elakche oit veri-e poim ojsons od 
BEiiF, Broyez une dnulce' d'auix et de la mie de pain 
blanc sans brûler, et destrempez de vertjus blanc; et 
qui la veult verte pour poisson , si broyé du perdi et 
de Tozeille oudeTun^'iceulsou rommarin*. 

Adlx KoussDft A HABEHS niAB. Broysn les unis un» 
peler, et soient pou broy& etdefiàisdemoustf etdr^ 
dez à toutes les peleures. 

Sadi>:e vert d'sspices. Broyez très lùen {pngeiiibre, 
olo, graine, et osiez du mortier : puis btojtx pereil 
OU salemonde*, ozeille, marjolaine, oul'un on lesdeax 
des quatre, et de la mie de pain blanc trempé en vert- 
jus, et coulez et rebroyez très Ineo, puis recoulez et 
mettez tout ensemble et aasavoutez de vina^re. 

JVotaqae c'est hoa soucié, mus qu'il n'y ait pain. 

iVota que pour toutes espioea, {dnseura n'y mettent 
fors des fiidllea de rommarin. 

Un soucié vehgat a garder poisson de mbb. Prenez 
pereil, sauge, sanemonde, vinaigre, et coulez; mais 
avant aiez broyé coq, jsope, ozeille, toute', marjo- 
laine, giugembre, tleurde canelie, poivre long, girolSe, 
graine, et osté hors du mortier, et mettez dessus 
vostre poisson quant tout sera passé; et soit ve^ay. 
Et aucims y mettent sanemonde à toute la radoe. 

Jfobt que le mol soudé' est dit de saux pour ce qn'il 
est Gùt comme soux de pourcel. 

' Gaoue. — ■ B ieàt iet : rasbunin, — ■ * Suu doute nTjrfwnti/ii. 
— *Tantc4oiiDB7 V<dr ci-denui, p. U, n. S. — 'Kotu atou ta 
ci4anB ( Mou 19 M SI ) d«* twboM i la loBde. L'aotcor fuànl îd 
Fiifl 
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Pour poisson cl' cane douice ainsi se Tait cbaudiimé, 
fors tant que l'en n'y met nulles Iterbes, et en lieu 
d'Iierbcs, l'en y met salTren et noix muguettes et vert- 
jus , et doit estrc fin jaune et bouly, et mis tout chault 
sur le poisson froit. 

Ail l)rocljicr, taille/, au travers cl rnstis si.r le i^reil. 

1^1 saiileod im clinp])ON nisii esl Je k- .lespcscicr par 
membres, et mettre sur les joinles du sel et Au verljiis, 
et le tiers vin blanc ou vermeil; elpoucer' fort comnie 
un poucin. 

Jtem, en esté, la sanlced'un poucin rostis est moitié 
vinaigre, moitié eaue rose, et froisûé, etc. Item, le 
jus d'orenge y est bon. 

SADLCES BOULIES. 

JVota, que en Juillet le vei ljus vieil est bien foible et 
le verjus nouvel est trop vert : et pour' ce, en ven- 
denges, le vertjus entremellé moitié vieil moitié nouvel 
est le m^euF. Item, en potage, l'en deffbiblisL de pu- 
rée, mais en Janvier, Février, etc., le nouvel est le 
meilleur. 

CAHEUiisAU.GiiisEDEToEiinAT, quérez oucbappitre 
précédent*. 

Poivre jaiinet ou aigeet. Prenez gingembre, saf- 
fren , puis preingne-l'en ])ain rosty deil^t d'eaue de 
cbar, (et encorrs vanit mieux la meîgre eaue* de 
choulx , ) jiuis boulir, et au boulir mettre le vinaigre. 

tl nillcun ce mot masculin , je penic qu'il faut lire en cel mdinit nwcW, 

■ Suu doute puaiicr. Noni aïoiu Héfi tu, p. 313 (jMir fclrt ptn. 
JiiaBh di fou^\ qn'on ptuuait la cuiMO du ponciii pour Jktn la diar 
plai amrl: — • V«r. A. C, pmi. — • P. 330. — ' V«r. B, tt mtigtt 
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Poivre Koin Prenez clou de giroflle ei un pou de 
poivre, gingembre, ei brovez ires bien : puis brovez 
pain ai-s ilcsu ompe en nieigre eaue de cbar ou en 
ineigre eauc do cboiilx qui mienlx vaiih. puis soit 
bouly en une |>aelle de fer. et au bonlir soit mis du 
vinaigre; puis menez en un poi au leu pour tenir 
chaull. Ileni. pluseurs v meltenl de la eaiieHe. 

Galentine pour carpe. Brujez safTren. ginsembre, 
giroITle, {jraine, puivi'c luiig ei noix niugucites, et 
deffaictes de ia grasse eaue en quoy la earpe aura cuit, 
ety niellez verijiis, vin et vinaigre; et soit liéd'un petit 
de' pain bazé très bien broyé, et sans couler, (jàsoil-ce 
que le pain coulé fait plus belle saulce,) et soit tout 
bouly et gctté sur le poisson cuit, puis mis en plats. 
Et est bon rescliaufTé ou plat sur le gril , meilleur que 
tout froit. Nota qu'elle est bonne et belle sans sal&en; 
eXnota qu'il souflist que en chascun plat ait deux tron- 
çons de carpe et quatre gougons 6is. 

Le udpiqubt pour conhw ou foub oiskau sb sivikaK 
ou coDLoiT BAWXH. Frîsiez oignons en bon sain , ou 
vous tes mincez et mettez cuire en la ieschefrite avec 
eaue de beuf, et n'y mettez verijus ne vinaigre jusques 
au boulir : et lors mettez moitié verijus moitié vin et un 
petit de vinaigre, et que les espices passent. Puis prenez 
moitié vin moitié vertjus et un petit de vinaigre, et 
mettez tout en la Ieschefrite dessoubs le connin , cou- 
Ion ou oisel de rivière ; et quant ils seront cuis, si 
boulez la saulce , et aiez des testées' et mettez dedens 
avec r oisel. 

CALiMAFHte ou SAULCE PAHBSSEOSB. Prenez delamou»- 



' Voy. p. D. 3. — 'Cenotn'otqn) duaC. — 'RUia. 
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larde et de la poiildre de gingembre el un ]>elit de 
vinaigre, el la gresse el l'eaiie de la carpe, el boulez 
ensemble : el se vous voiile/. faire cesle saulce pour un 
cliappon , ou lieu que l'en mel la gresse et l'eaue de la 
carpe, mêliez verljus, vinaigre el la gresse du cliappon. 

Jance de lait de vache. Broveï gingembre, moyeu» 
d'tcufs sans le germe, et soient crus passés par Testa- 
mine avec lait de vache : ou pour paour de loumer, 
soient les moyeux d'ceufs cuis, puis broy& et passés par 
reatainiiie} deff aides de lût de vwbe, et Gùtea Ûen 
boulir*. 

Jahoi aaulx. Broyez gingembre, anh, tnundes, 
et deflmtes de bon vertjus et pois boulez j et aucuns 
y mettent le tien devin Uanc. 

JAifcd 8e fait en caste manière : pt«nez amandes, 
mettes en eaue diaadei pdez» broyez, etdu^gembre 
deux cloches ausùj ou y mettez de la pouldre, un 
pou d'aulx, et du pain blanc, pou plus que d'amandes, 
qui ne soit point brûlé , destrempé de verljus blanc et 
le quart de vin blanc : couler, puis faire très bien 
iKtuIiff et dréciet" par escuelles. Et en doil-l'en plus 
drècier que d'autre saulce 

Ukb porFEviHB. Broyez gingembre, girodHe, graine 
et des foies, puis osiez du mortier : puis broyez pain 
brillé, vin et vertjus et eaue, de cliascun letierS) et 
faictes boulir, et de la gresse du TOSt dedans, puis 
versez sur vostre rosi ou par escuelles*. * 

MousT POUR aéroifnEAtxi Prenez roisins nouveault 

■ n. C,,li T°, — * A-, r^BMimcIa ncene jrécMitte en tn Muliir- 
tick « (initif . — CMMmcttapmlt lamtaBqnelaprécjdeale, nuùi WDiA> 
lioiéB M compIMe. — • * PXiqiit identiqiu anc b recette de la mari 
psHtiiuiÈinie lUBeteni OttiikRrit, dffigorie duu rbipUrf. 
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et DOITS, et les escat^tez' ou mortier, et boulez un 
bouillon , puis coulez par une estacnine ; et lors gettez 
dflHiu pouldic, petit de gii^embre et plus de candie, 
ou de canells eeuteineiit quia melior, et meslez un 
petit à une cuillier d'argent , et gettez CFOUslea ou pain 
ivoyé ou Œufs ou cliustaignes , pour lier, dedans t du 
succre roux , et dréciez. 

(/Mfn, ù ce propos, sachiezque^/'i^tMntff'esteapioe 
qui rent rouge couleur et est aussi coduh gum» 
gai; et la convient trempsr enfin «t en l'euie dt la 
char, puis broyer.) 

Item, et qui veult (êire ce moust dù la Saint Jehan 
et avant que l'en treuve aucuns roisins, faire le con- 
vient de cerises, merises, guines, vin de meures, avec 
pouldrede canelle, sans gingembre, se petit non, boulir 
comme dessus , puis mettre du succre dessus*. 

Item, et après ce que l'eu ne treuve nuls roisins, 
scilieetai Noveml>re, l'en fait le moust de prunelles de 
baye, ostés les noiaux, puis broyées ou escacliéea ou 
mortier, faire boulir avec les escorces, puis passer par 
i'estamine , mettre la ^Kiuidre , et tout comme des^. 

Saulcë liKiHFvt: pocjH CKiPPOiT. Avez de belle eaue 
uclltf , et mettez en la le^idjefrite deasouba le cliaj^jon 
quant il rostist, et arrousez tousdis' le cbappoo, puis 
^KtnjBt une doulcB* d'ail et destrempez fl'îodls eana 

* Gdte t^e Ht tuu donls la mime que VaT^mniiia âièt du» itt 
kttra &a và Siclurd II , en Ton ar de marchanda de Gfna (1 380) ; nuii 
ce M peut te* m Imu Hidorifiquc cooiiBe le conjectnre iota Cn^wolif r 
(imr GAuMln de Dn Cugï , an mcAArqabuiiii). Je ne toU pa> m mtc 
pomqooi FuMCdT pario de celte éjuce à propc» d'une rerctle où die 

' V«r. B, rvKf, >n lieu àe datât, — * T^ajOTin. — ■ Gnute. 
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et boulez , puis dréciez. Gomme jance elle est bonne, 

qui mieulx n'a. 

SaUUX a SECI&E BOULIR EN FASTES DE HALEBRANS, 
CAHEIS, tAPPEREADLX OD COSTflNS DE GAJIHNNK. PreOeZ 

foison de bonne canelle, gingembre, giroffle, gi-aine, 
demie noix muguette et macis, garingal, el broyez 
très tnen, et deffidtes de verljus moitié et vinaigre 
moiUé , et soit la saulce clère. Et quant le pasté sera 
ainsi comme cuit , soit icelle saulce getlée dedans et 
remis au four boulîr un seul bouillon. 

(A'iMn que Baierons sont les petis canets qui ne 
pflvent Toler jusques i tant qu'ils ont eu de la pluye 
d'Aoust.) 

Et nota qoe en yver l'en y met plus gingembre pour 
estre plus forte d'espices , car en yver toutes saulces 
doivent estre plus fortes que en esté. 

Une queue de sAnGLisn. Prenez nomblets de porc, 
lièvres et' oiseaulx de rivière, et les mettez en la broche, 
et une leschefrite dessoubs, et du vin franc' et du 
vinaigre. Et puis prenez graine, gingembre, giroiTle, 
noijt mugueltes et du poivre long et canelie, et broyez 
et osiez du mortier : puis broyez pain brûlé et trempé 
en vin franc, et le coule/ par l'estamine j et puis coulez 
tout ce cjui est eu la lescbefrite et lesespices et le pain 
en une jtaelle de fer ou en un pot avec eaue de la cfaar, 
et y iiieltez le i-ost de quoy vous le ferez, et l'ayez avant 
boulonné de doux de giroffle. 

Ainsi convient faire à wnBourherel' sanglier. 

Nota que les noix muguettes, maiàs et gariogal font 
douloir la teste. 

<Var. B, <». — * VMuUs (ood aigri)} coniM «nu >Taiu to 
p. 103, An viaplmf— • Bo<iil>dUr. Voj.p. 188 et IT». 
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Saulcb RAPPi^. Escltatidez trois ou quatre gi'appes 
de vertjus, puis en broyez une partie et osiez le marc 
d'icelluy vertjus : et puis broyez du gingembre et allaiez 
d'icellui vertjus et mettez en une escuelle ; puis broyez 
les escorcesdu vertjus autrefois broyé, et destrempez 
de vertjiis blanc et coulez; et mettez tout en icelle' 
escnetle et meslez tout ensemble, puis dréciez et met- 
tez des grains dessus. Nota, en Juillet , quant le T»t- 
jus engrossist, est au jambon ou pié de porc'. 

Saulcb pour UN' CHAPPov ou poule. Mettez tremper 
un très petit de mie de pain blanc en vertjus et du 
soffinn, puis soit broyé : puis le mettez en-la lesche- 
frite, et les quatre parties de vertus et la cinquième 
partie delà gresse de la poule ou chappon et non plus, 
car le plusseroit trop, et faites boulir en laleschefrite, 
et dréciez par escuelles. 

Saulcepouh oeufs pocutÉs en huile. Aiez des oignons 
cuis et pourboulis moult longuement comme chouls, 
puis les frisiez : après vuidiez la paelle oii vous avez 
tnt vos œufs que rien n'y demeure, et en icelle mettez 
l'eaue et oignons et le quart de vinaigre , c'est à dire 
que le vinaigre lace le quart de tout, et boulez, et 
gettez sur vos œnfs. 

buvrages pour iul&dis. 

TizAMNE DovLCB. Prenez de l'eaue et ùàtes boulir, 
piùs mettez pour (Auucun sextier* d'eaue une escuelle 
d'oi^e largement) et ne chault s'elle est à toute l'es- 

' Vir. B,iBa. — *I/in(carfeal tuudoate &n qo^don «lia noce 
M MM ane Sa jimboD , etc. — * Sam doale la xtier da fadt jâoUa fla- 
lAl que eclni ^aae dcmi-piole (on clufniic). 
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eoioe, etpourdeiii parisis' de réglisse, item, dfisfiguea, 
et sCHt tant bouly que l'orge crève ; puis soit ooulée m 
dmixou trois toiles, et mis eu chaspun {jiJwlet grant 
roison da suocre en rocbe. Puis est l>oane ùelleorge* 
à doDHcr à men^r fa la poulaille pour engressier. 

yVbfti que la boQDs réglisse est la pins poubelle, et 
est en la Ifiille de inve couleur vergaie , et la vieille est 
de plus bde et morte, et sèche. 

BouiLLOv. Pour &ure quatre sextiers de bouUlon, U 
convient avoir la moitié d'un pain brun d'uo denier, 
de levain, levé de trois jours': item, de son, le quart 
largement d'un boissel , et mettre cinq sextiers d'eaue 
en une paelle , et quant elle fremiera , mettre le son 
en leaue et taDt boulir que tout s'appelice du cjo* 
quième ou plus; puis oster de dessus le feu et laîssîer 
refroidier jusques à liède , puis couler par une esta- 
mine ou sas, ou' destremper le levain en eaue et 
mettre ou toonel, et laissier deux ou trois jours pa- 
rer'; puis encaver et laissier esclarcir, et puis boire. 

Ilem , qui le veult faire meilleur, il y convient mettre 
une pinte de miel bien bouly et bien escumé. 

BocnET. l'our faire six sextiers de bocliet , prenez six 
pintes de miel bien doiils , et le mette/, en une chau- 
dière sur le feu et le faites boulir, et remuez si longue- 
ment que il laisse à soy croistre , et que vous véez qu'il 
gette bouillon ausù comme petites orines* qui se cre- 

' n y «Toit me p«tiu «upiide ttrgtal de ce mu) vilrat an. de- 
nier un <lniTt. — ' Le munuoit B Alt orge miMuItoi nuii t'ai fw 
ndie de coneditiB tm fea pn wfa it om an coipi dn leiM, — * En pre- 
oant labua tulHia <iiiettaà,p. IOB,n. 1, on pidnlmn (on JifcvA 
ou fiilkt h»t) d"™ daùar daitit pner tont c>iit dUJnnt imaa. — 
■ V«r. B,iHiu. ~'St(lûn.-^'<MnnrmtMongmiiimlirimiiriM]i 
miM id , Mn> donie gMuUs, 
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veront, et au crever gelleront un petit de liimée aussi 
comme noire : el lors faites-le mouvoir, et lors mettez 
sept sextiers d'eaue et les Tailes tant boulir qu'ils re- 
vieiigneiit ii sL\ se\licrs, et loiisjoui's mouvoir. Et iors 
le nietlt.'/. en un cuvicr pour rcfroidier jus(|ucs il tant 
qu'il sort ainsi comme tiède ; et loi-a le coulez en un 
sas, et après' le mêliez en un tonuel et y mettez une 
cliappine de ieveçon' de cervoise, car c'est ce i[ui le 
luu pi({uaiii , \ui qui y iiiettroit levain de pain , autant 
vauldroil pour saveur, mais la couleur en aeroit plus 
fade, ) et couvrez bien et chaudement pour parer. Et se 
vous le voulez faire Irès bon , si y melle/. une once de 
gingembre , de poivre long , graine de paradis et doux 
de giroDIe autant de l'un que de l'autre, excepté des 
cloux de giroflle dont il y aura le moins , et les mette;: 
en un sachet de toite el gettez dedans. Et quant il y 
aura esté deux ou trois Jours et le hochet sentira assez 
les espiceS et il piquera assez, si ostex le sachet et 
l'espraignez et le mettez en l'autre baril que vous 
ferez. Et ainsi vous servira bien celle pouidre jusques 
à trois ciu quatre fois. 

Item. AiiTiu; bochet de quathe ans DEGums, et peut- 
Fen fiiire une queue m jilits ou moins à une fois qui 
vetill. Mêliez les trois pars d'eaue et la quatrième de 
miel, faites bouHr et escumcr tant qu'il déchue du 
dixième , et puis gettez en un vaisscl : puis remplez 
vostre chaudière et faicles comme devant , tant que 
vous en aie/, assez; puis laissiez refroidier et puis rem- 
plez vostre queue : adonc, vostre hochet gellera comme 
raoust qui se pare. Si le vous convient tousjours tenir 

' A M B rrprtcal Ion. — • Sunt Joow levun iIe 
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plain allii tgu'il getle, et après six se[)mames ou un 
mois l'en duit traii'e tout le boclict jusqucs à la lye el ie 
mellre en cuve ou en autre vai&sol , puis deftbneier le 
vaissel où il ostoit, oster la lyo, escbauder, laver, ren- 
foncer, et remplir do ce qui est demouré , et garder; 
et ne cliault s'il est en vuidenge. Et adonc aiez quatre 
onces et demie de pouldre fine de fine canelle et une 
once et demie de clou de giroffle et une de graine 
batuG et mis en un saclmt de Inilc et pendus à une 
cordelette au bondonnail. 

Nota que de Tescume qui en est ostée , prenez pour 
diascun pot d'icelle douze pos d'eaue , et boulez en- 
semble, et ce sera bon bocbet pour les mesgûes'. 
Item, d'autre miel que d'escume se Tait à aulele por- 
tion*. 

BsDVRAfix n'uoB BoussB d'uk goafpos. Mettez vos ire 
diappon ou poule en un pot bien net et qui soit tout 
neuf plommé* et bien couvert, que rien n'en puisse 
yssir, et mettez vostre pot dedans une paelle plaine 
d'eaue et faites boulir tant que le chappon ou poule 
soit cuit dedans le pot ; puis oste-/. le chappon ou poule, 
et de l'eaue qu'il aura faicte dedans le pot donnez au 
malade à* boire. 

BuvBACE DE NOISETTES. Pourboulez et pelez, puis 
mette/, en eaue froide, puis les broyez et allaiez d'eaue 
boulie et coulez : liroyezet couIezdeuxfojs^puismeUez 
refiiroidier en la cave ; et yault mieulx assez que tizanne. 

' Domaliqun. — ' Duu la même praponian. 

* Plombé. Ce mol Kmble lignifier ici étanf • Le TaiUcrcnt DUiDuacril qm 
Aaaae une iccctic Budague de ce mtme plil, dit fAml^ par deimi. D 
réndiedelaRCMIB d* TiUleTeiit qu'on mettait dâu ce put 1* pooleon 
di^ioii nnt WD. — * j< d'm que dm* le nantacril C. 
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POTAGES POUR MALADES. 
BdvAagb db L&iT d'amandbs. Comme dessus. 



FOTjUUH POHH lULAOBS. 

Chaude&tt FLAHEinr. Mettez un pou d'eane bonlir, 
puis pour chascune escuelle quatre moyeux d'nab 
balus avec vin blanc', et verse» a fil 'en voslre eaue et 
remuez très bien , et du sel y mettez bien à point; et 
quant il aura bien boulu , tire/.-le arrière du feu. 

Nota. Qui D'en fait fors ndp rscnelle pour im ma- 
lade, l'en y met cinq moyeux. 

Orge MonDÉ'ouGituuu d'orge. Mettez l'orge tremper 
en im bacin ainsi comme demie beure , puis la purez 
et mettez en un mortier de cuivre et pilez d'une pi- 
lette de bois, puis la mettez s^chier : et quant elle sera 
sèche, si la vennez. Et quant voua en vooldrez finre 
pota^T mellez-la cnîre en un petit pot avec deremie, 
et quant elle sera ainsi comme baienne'^ ptuer-la et 
la mettez avec du lait d'amandes bouUr; et aucuns le 
coulent. Item, l'en y met du sucera foison. 

L&iT n'AMAHDBS. Pourboulcz et pelez vos amandes, 
puis les mettez en eaue froide , puis les broyez et de^ 
trempez de l'eaue où les oignons auront cuit et coulez 
par une esiamine : puis (rigiez les oignons , et mettez 
dedans un petit de sel , et faites boulir sur le fen , puis 
mettez les souppes. Et se vous faites lait d'amandes 
pour malades, n'y mettez aucuns oignons, et ou lieu 
de l'eaue d'oignons pour destremper les amandes et 
dont dessus est parlé, mettez-y et les destrempez 

■Le 6, C., qBÏ donne 11 même natte (F. Hv) miu itcc qDdqwt 
DodifiEUÙnu, dit ià une iatia Uuu ht dna fan tl U lut) tfm. Le 
iîiiM^*leDKnlnâaii|é d'en du» la mette de TuBerenl. — * Zo le 
tKÊmtfiltr.Vof.^. 1S9,D. 4._>Vo]r.p.3TI._<&e*<e.Va7. p.)». 
tt Q 
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d'eaue tiède neUe et fiûtes boulir, et n'y mettez point 
de sel , mm «uccre foison. Et se tous en voulez faire 
pour boire, silecoulezàl'estamineoii par deux toiles, 
et succre foison au boire. 

Coulis d'un podlft. Cuisiez le poulet tant qu'il soit 
tout pourry de cuire, et le broyez et tous les os en un 
morder, puis deGTaîtes de son bouUon, coules, et mettez 
du succre'. 

Nota que les os doivent estre boulis les premiers : 
puis ostez du mortier, coulez, et nettoiez le mortier; 
puis broyez la cbar' et grant foison succre. 

Vs COULIS DE PERCHE, ou DE TANCHE, OU DE SOLK, ou 

D'KscaEvicEs. Ciiisie/.-la en eaue el gardez le boullon , 
|iuîs broyé/, amandes el de la [lerche avec , el deflaites 
(le vostre boulloo, et coulez et mettez tout boulir; 
puis dréclex vostre peix:lie et mettez du succre dessus. 
Et soilciaret, et foison succre'. 

I.£ meilleur coulis qui soit à jour de char, ce sont les 
cols des [mulets et poucins. Et doit-len broyer cols, 
leste-: el os, jjuis broyer à fort, et derfaired'eauedejoe 
de beuf ou de giste de beuf, et couler. 

A'otri que après les grans cbaleurs de Juïog, potages 
d'espices viennent en saison , et après la Saint Bemy, 
civé de vcc!, de lièvre, d'oittres, etc, 

GnuYAu convient cuire comme boyen', puis purer 
et mettre cuire iivcc le lait d'amandes comme dit est 

< Le TaiUcrniI maniucrit (Bibl. Ito.v.] àome cHte nalw CM» 

tuccre parJfUUi tt non pal Inip lin/Il. 11 esl pnrbalïle qup ca mDU Oat 
été omis dmu Us TnajiuicHli du Ménagier, mr Ift mamucril A tenBllM 

1 La muuueril B ■jodts i farU — ■ Mtaw twatta ipa dmt la TnOx 
ml mniucrii. — * Bajan , cmf. 
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proududaemeDt cy-dessuB d'oi^e mondë, et foison 
succre. 

Kis. Eslïsez-le et lavez, etc. ' 

AUTRES UENUES CHOSES QUI HE SOHT DE NECCGSSITÉ. 

CWla HAsiÈBEDB VAiBBoiafmnB'. JVofti qu'il bull 
commeocier ù la Saioct Jelian qui est Ttngt-quatrièine 
jour de Juing. 

Premièrement , vous prendrez cinq cens de noix 
nouvelles environ la Saincl Jelian , et gardez que l'e»- 
corce ue le noyau ne soient encores formés et que 
l'escorce ne soit encores trop dure ne trop tendre, et 
les pelez tout entour, et puis les perciez en trois 
lieux tout oiiitre ou ea croix. El puisles mettez trem- 
per- en eaue de Saine on de fontaine, et la changez 
cliascun jour : et les &lilt tremper de dix à douze 
jours et lesquelles* deviennent comme noires, et que au 
madier vous n'y puisûez assavourer aucune amer- 
tume; et puis les mettre boulir une onde en eaue 
doulce par Veapaoe de dire une màerelle*, et* tant 
comme vous verrez qu'il appartiendni i ce qu'elle» ne 
soient trop dures ne trop moles. Auprès vuîdiezreaue, 
et api^ les mettez e^uter sur un sac* , et puis fondez 
du mid un sextier ou unt qu'elles puissent toutes 
tremper, et qu'il soit coulé et escumé : et quant il 

criti portîot ^r*« Ml iolirnlé : Faull eommcaeier è la Saincl jekan. Cet 
cnob puroïuvat udv r^-p^tion inlicipH de ce qui luit, — ^ ' Idphrue «t 
gl«nni cl prabohlsBicRl défeclueuic. Penl-^lre fiinUl lire lei p^tUa, 
en prouDt Tadverbe ^ (/iw, wch/mi, aJj}dnule leni i/Bjiufin; 

l'«ilaiT dit ■nintn i Ictampede Jinime putaiAtte, Me. — '"Vu. t,au. 
— ■ Sun doute w. 
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sera refTroidië ainsi comme tiède, si y mettez vos noix 
et les laissiez deux ou trois jours, et puis si les mettez 
esgouler, et prenez tant de vostre miel qu'elles puissent 
tremper dedans, et mettez sur le feu le miel et le faites 
très bien boulir un lioullon sculemeni et l'escumez, et 
ostez dft dessus le feu : et mette/, en cliascun pcriuis de 
vos noi\ un clou de girofUe d'un cosié, et un petit de 
gingembre coupé de l'autre, et après les mettez en 
miel quant il sera tiède. El si les tournez deux ou trois' 
Tais le jour, et au bout de trois* jours si les ostez : et 
recuisiez * miel , et s'il n'm y a assez , ù en mettez et le 
boulez et escumez et boulez , puis mettez vos noix 
dedans ; et ainsi cliascunè sepmaine jusques à un 
mois. Et puis les laissiez en un pot de terre ou en 
un poinçon * , et retournez diascune sepmaine une Fois. 

Prendrez, environ laToussains, des gros navels, et 
les pelez et Tendez en quatre quartiers , et puis mettez 
cuire en eaue : et quant ils seront un petit culs , si les 
ostez et mettez en eaue froide pour attendrir, et puis les 
mettez esgouter; et prenez du miel et fondez ainsi 
comme cellui des noix, et gardez que vous ne cuisiez 
trop vos navets. 

Item, à la Toussains, vous prendrez des gaiToitles' 
tant que vous y vouldrez mettre, et qu'elles soient bien 

' Vit. B, mil ou fwfn. _*ld. qutlre. — 'S^ipl. Ii (knùcl d'oè 
on ■ retiré la uni). 

louunu pluï petit. O qui aiigmeiLle mon doute, c'etx que l'autmr dît 
plm Loin , p. 349| qu'il Saut deux Livret de uuge pour (aire poinçon 
d'eio de unge ; il wtnble que celi oe infEnrit pu pour cent qnntre-iiDgt- 
qnin» lin« d'eau. ( Ttniultt eu donné coduim •ynoDjmi de Fiudçod , 
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raclées et décopées par morceaux , et qu'elles soient 
cuites comme les navets. (Garroites sont racines rouges 
que l'en vent ès Halles par poognëes, et cliasciine pon- 
gnée un blanc.) 

hem, prenei; des poires d'angoisse et les fendez en 
quatre quartiers, et les cuisiez ainsi comme les navels, 
et ne les pelez point ; et les fiùtes ne plus ne moins 
comme les navets. 

ÎUm, quantles comtes sont en saison, si en prenez 
ne des plus dures ne des plus tendres , et les pelez et 
ostez le cuer de dedans et mettez en quartiers , et fiiites 
tout ùnû comme des navets. 

/ftm, quant les pescbes sont en sùson, ùen prenez 
des plus dures et les pelez et fendez. 

/(em, environ la Saint Andty', prenez des radoes 
de percil et de &ioil , et les resez* pardessus, et en 
menez par petites pièces, et fmdez le bnoil parmi et 
ostez le durollon du dedans, et n'ostez pas celluy du 
percil,' et les gouvernez tout ainn comme les dioses 
desBUsdîcles , ne [Jus ne moins. 

Et quant toutes vos confitures seront prestes , vous 
pourrezfaire ce qui appartient, dont la récite s'ensuit. 

Premièrement, [lour cinq cens de noix, prenez 
une livre de sennevé et demie livre d'anis , un quarte- 
ron et demi Tanoll , un quarteron et demi coriande , un 
quarteron et demi karvy', c'est assavoir une semence 
que l'en mengiie en dragée , et mette?, toutes ces choses 
en pouldi'e : et puis faites toutes ces clioses broyer en 
un moulin \\ nioiislardc et le destrempez bien espois 
et de très bon vinaigre , et mettez en un pot de terre. Et 

■ SO DOT nnbra. — ' RalÎMa. — 'Gnioa do Cirri (auri ^iamnm 
oa amima* fr*ivu»\, planM a^uin da h Carie ai Ans Hincnre. 
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puis prenez demie livre de rallie', c'est assavoir une 
ractue que l'en vent sur les herbiers', et la raclez très 
bien et la décopez le plus menuement que vous 
pourrez et la faictes mouldre à un moulin à moustarde, 
el le destrempez de vinaigre. Item, prenez demi 
quarteron de Aist de girofHc dit bttsiou de girofle, 
demi quarteron de canelle, demi quarteron de poivre, 
demi quarleroD de mescbe*, demi quarteioa de vàa. 
muguettes, dmû quarteron de graine de paradis, et 
&ites de toutes ces choses pouklre. Item^ prenez 
demi once de saflran d'Ort* aéch^ et batu et une oooe 
de ceudre vermnlle, c'est asâavoir un fnst que l'en 
vent sur les espîcîan* et est dit cèdre dont Cm fait 
nuuKhes à cousteauix, £t puis prenez douze livres* de 
bon miel dur et bianc et le bites fondre sur le feu, 
et quant il sera bien cuit et escumé, ai le laissiez ras- 
seoir, puis le coulez, et le cuisiez encores : et s'il rent 
esc lime , encores le convient couler, sinon le convimit 
laissier relTroîdier; puis destrempez vostre moustarde 
de bon vin vermeil et vinaigre par moitié et mettez de- 
dans le miel. Vous destrempez vos pouldres de vin et 
vinaigre et mettez ou miel , et en viu cliault boulez im 
petit vos cèdres, et après mettez lesafTran avecles autres 
choses, et une autre pongnée de sel gros, liem, et 
après ces choses, prenez deux livres de raisins que l'en 
dit roisios de Digne , c'est assavoir qui sont petis et 
n'ont aucuns noyaux dedans ne pépins quelxconques, 
et soient nouveaulx , et les pilez très bien en un mor- 

< Podt-ttn «l-a la nifbit, rt/faas, rafaa, dans Crcsccns qui dil 
qu'on « ta ffBwyM ft iiiatt i /lin tampoit Jt tmrtu. — ' Cbci lea her- 
boiBtH. — * Gingembre de nctcfae. Voy. p. Itl. — * Nom de lien. 
0BUtduHleiUtiu^7i(ÙRpr. unratcl*) . OtOntMtbimirf- 
fian. — ^Voirci-dtnm, p. lU. — * Var. A. etC, ncAn, 
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tîeret les destrampez de Imn vin^iigri', puis les coulez 
parmi une estamine, et mette» avec les autres choses. 
Item, se TOUS y mettez quatre ou cinq pintes de moust 
ou de vin cuit, Is sanlce en vauldroit mieulx. 

Poon BUKS çaaa>aiiaiAC*, prenez des coings et les 
peleE, puis feodezpar quartiers, et ostez l'ueil' et les 
pepÏDB, paisles coisie&en bon vin Touge et pmsaoîeQt 
conl& psmit>iin6«ltamine ::puis prenez dôjnii^'.etle 
Gûtes-loogtteiQeqfc'bm]]^ etasewû^l^tQltqoipjl^MS^ 
TOBco iog i Fd eda iW f^Kâpnèi^trtwi^ jro 
boulîr que le ndd se revieng&e à moiiwlUiDGâiëf ^poii 
gettez dedans pouldre d'ypocras, et remuez Jant qu'il 
soittout rmit,piii3 taillez par morceaulx et les gardez. 

PotiuiRe Fins. Prenez gingembre blanc 1* % (une 
oncset une drachme ?)canelle Iriëe ^ ' (un quarteron ? ) 
^roffleietgraîne de ohascnn demi quart d'uncc, et de 
sucera en pierre ^*(un quarteron?) et faictes pouldre. 

CoitnTDRB DE non. Prenez, avant la Saint Jehan, 
noix nouvelles et les pelez et perciez, ei menez en 
eaue fresche tremper par neuf lours. ei chascun lour 
renouveliez 1 eaue : puis les hissiez secuer. ei empiez 
les pertuis de clous ne l'imuik^ ei ae <.'i[iL'euu)re . et 
mettez boulir en imei . m mec les laissie/ eu conserve, 

POFR F 7. 

boulir tic ];i s;mi!'C . unis nuiiiv. i citin', n i:iih's rciiiM- 
dter Jus<|ues ;i mus imic un le. < 'ii miiis [iil'ih / i.-nniriie 
dessus' camomule ou manoiaïue. ou vous menez au 

* TiT. B{aMi>rfndl«d'iiB«(!atrtclii)npoMjncii»J. «tviBKi cm k 
uoaulnd. — -SiudDntcIeiHgiidqniattreilrfBiilfân Armr.o^oiji 
!■ qnene. — - le cnu goe ce Bgne. icpnidmi euctenon id SfaprH le 
IIi.B,««ai>4.UBgann>Hi<l«ula Vtmiil, II, IV, VI.T<)]r.p.9l,ii,S.Il 
c*t renpUcj duulsHi. A par (un grot on dnKbnc)- Véy. ponr la fWB^ 
A<fiR,an>HerinDfcqDe«cn»«aDi»*^le,p. t4S. — «AnlieBdeuage. 

QiBt 
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rommai'in : el cuire avec I cscorce d'orenge. Et aussi 

fueilles de lorier y sont bonnes. 

Yfocbas. Pour taire pouldre d'^pocras, prenez un 
quarteron de très fine caaflle triée à la dent', et 
demy quarteron de fleur de canelle fiae, une once de 
gingembre de m esche trié fin blanc et une once de 
graine de paradis, un sizaîn' de noix muguettes et de 
garingal ensemble, et Rùtes tout battre ensemUe. Et 
quant vous vouidrez bïre l'j'pocras, proies àemye 
once laidement et sur le plus de ceste pouldre et deux 
quarterons de succre, et les mesles ensemble, et une 
quarte de vin à la mesure de Paris. 

Et nota que la pouldre et le succre meslés ensemble , 
font pouldre de duc. 

Pour une quarte ou quarteron' d'ypocras à la mesure 
de Bësiers, Carcassomie, ou Montpellier, prenez cinq 
drames de canelle fine triée et niotidée, gingembre 
blanc trié et paré, trois drames : de girofFle, graine, 
macis, garingal, noix muguettes, espic nardy', de 
tout ensemble une drame et un quart : du premier le 
plus et des autres en dévalant moins et moins'. Soit 
faicle pouldre , et avec ce soit mis une livre et demi 
quarteron, au gros poix', de succre en roelte broyé, 
et mesié parmi les autres devant dictes espices et mis ; 
et soit du vin et le succre mis et fondu en un plat sur 

■ Goftlje, comme «la «1 [lit p. I9S. pour la manie? _ ' Un 

Hardi, nard. — " Eo allaut loujoim en dimmuiini, c'e^u^^-dire qu'il y 
■it moins de graine ie paradia que de ftirndc , moini de mari* rpie de 

■ La Ht» en otage duu le Midi n'éloïl que de treize onca ; l'aulenT 
«jant an CDmioaiamenl dï ce pingnphc adopté li memtt dt Bétien , 
prfnait id qa^ nptend In poidi en nMge il Paria. 
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le feu , et mis lu [louldre, et meslez avec : puis mis en 
la chausse, et coulë tant de fois qu'il rechée tout cler 
vermeil. 

Nota que le sucre et la caaelle doivent passer comme 
maistres'. 

S&iTGB. Pour Taire un poinçon* de sauge, prenez deux 
livres de sauge et rongnez les basions*, puis mettez les 
feuilles dedans le poinçon . lUm , aiez demie once de 
giroflle mis en un sachet de toile et pendu dedans le 
poinçon à une cordelette ; item, l'en peut mettre demie 
once de lorier dedans : item, demy quarteron de gingem- 
bre de mescbe, demi quarteron de poivre long et demi 
quarteron de lorier. Et qui veult &irela*sauge sur table 
enyver, ait en une aiguière del'eaue de sauge, et verse 
sur son vîn blanc en un banap. 

Pour pairk suj» table vim blahc devehir vebjoeil, 
prenez en esté des fleurs vermeilles qui croissent èa 
blets , que l'en appelle perceau ou neelle on passe- 
roï^e, et les laissiez séchier tant qu'elles poissent estre 
mises en pouldre , et en gettez secrètement ou TOirre 
avec le vin , et il devenra vermeil. 

Sb vous vodisz avoir vsbwos' k Ntm. sur u tbbolb, 
quant vous verrez que la grappe ii son commencement 

'Dominn'.— 'Voy. p. S44,n. 4.-~>L«>Miloiu.— • Vor.B, /.(«V'') 
* On Toil pir pliwenn puugn do MinagitreprVt cumamniDtioa ngj 

ret» nuTUDla dm» une pliidoine ia 9 nnîl 1385-6, pronoacie ponr 
Jim U de N«Ue, •agnnir â-Aairémonl et de MeUo qui plaldoil contre 
bl Tcli^eaxdaStinl^nieilIe àc Compitgne pour camcntr Je droLl de 
aiodldl«,parani«tnDidroiu, de MeHo i AufTémonl, leySn nécnuire 

via tt lif enht f» poar areir du venjat pcv totlel ^AufféHomt, L^atocM 
priwninitjl daae qn'oa meil tl'bMrid'AaBïaaDtniaaKpt qunetda 
mjat par an (U qnana de 391 lilrca)? Qaclqiw ooiabmiM miion qu'ait 



250 l.V. MÉNAGIKR, I). K, A. V. 

se (lesctHJVi era , et avant (ju'eile soit en fletir, coppei^ la 
grappe par la queue, et la tierce fois laissiez-la revenir 
jusques à Noél. 

Maislre Jeliandellautecourt'ditquei'endoitcoupper 
le cep audessoubs de la grappe, et l'autre boui^on de 
deasoubs geltenMt grappe nouvelle. 

Sb voos vonuQt ma Notbou kc bs EUcbmbbz vaibb 
AVon A FCHus d'ahcousk TBBMsnu coDunK , mettez 
du foing au outre, et couvrez le pot leUement qu'il 
n'en isse point de fum^. JVota qa'îi convient mettre sur 
les poires de la gr»ne de lânoîl qui est bofcie en vin 
noavd et puis aédtée, ou dragée'. 

Po¥B FiUBB SEL bliuc, prenez du gros sel une pinte 
et trois pintes d'eaue, et mettez surlefailantque tout 
soit fondu ensemble, pm> coulez panni une nappe, 
touaille ou estamine, puis mettra smr le feu et tkicies 
très bieu boulir et escumer : et fju'Û bouille si longue- 
ment qu'il aoit ainù ooraroe tout sec , ^ que les pelîs 
boullnis <pii auront getté eaue deviemnit toos secs; 
puis ostezleseldelapaeUe et estanilei «ur une ntppe 
au soleil pour sécber. 

POUS SSCHITOE SUR LE PAPIIOI LETTSE QUE ITUl HE TXRHA 

SE IM F&PiEB «'est chauffé , preDCE «el armoDiBC ou sal- 
moniac et mettez tremper et foudre avec eaue : puis 
escripvez de ce et laissiez seiclier. Et ce durera environ 
huit Jours. 

Potn FUSE GLUS, il convient peler le faoux quant ï) 

«De Jwds NetUë, tri»gnnd ÊÙganr è 1> winlé, U *mit JîflUb da 

■ VoirlanoteFiirlaiip. 1(8 : « uir Âama. Maaleccart <^ f BPTgifl 
tin ■» daa>d<» w* IBOO , Swnd , m , m. — • Nsw ■no dtji 
ra ploùcnnloù eftvove de unur Ja dnigéa, de* pÛM dt-Gie- 
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est en su séve , ( et est communément ou mois de May 
jusques à Aoust , ) et puis boulir l'escorcc en eaue tant 
que la taie de dessus se sé^jare : puis pelez , et quant la 
laye sera pelée, enveloppez le demourant de fueilles 
d'yèbles, de seun', ou autres larges feuilles, et soit mis 
en lieu froit comme en cave, ou dedans terre ou en 
UD fumier froit, par l'espace de neuf jours ou plus, 
tant qu'il soit pourry. Et puis la convient piler comme 
porte de cbouU et mettre par tourteaux comme guède*, 
et puis aler Isver les tourteaux l'un après l'autm et 
deq}eder comme cire ; et ne soit pas trop iméa en 
la première eaua ne trop loide* eaue. Et npm l'en 
peatlotibeDBomUadeqMderetpaaauer^eiteiuiaÈiMi 
couiantf «AiMHrftttimpotetcoiiserTerlBiBiMXHeieri. 

El qui veult foir» glas pour eane, il convient e»^ 
chauffer UDpetitd'uille, etlidestrempersti glus: et puis 
glner sa ligne. 

Item, l'en fait antre glus de Iromment. 

Ss TOUS VOULEZ GAnDEH ROSES VERMEILLES , prenez des 
boutons une douzaine, el les assemblez ainsi comme 
en une pelolte , et puis les enveloppez de lin et liez de 
fil ainsi comme une pelotte, et faites pelottes tant 
comme vous vouidrez garder de roses ; et puis les met- 
tez en une cruche de terre de fieauvais' et non mie 
d'autre terre , el l'emplez de vertjus : el à la mesure que 
le vertjus sedégaaiera*, sileremplez,maisqueie vertjus 
soit très bien pari:\ Et quant vous les vouidrez très 

■ Je ne sais qadlc m caw feuille ; le minnirrll A dit itur. ma» ce ne 
pcDt être la feuille de JurfM qni ert pttile. — • Voy. p. 314 , n. I . — 
' Dure, idli quelVau depiùM. — ' Pftrir. — • M.dïLmcy, 1. 1, p. 310 
de Mi FrvHféu /mnfou , dta te nïvuil : On/tit its godii à H'^ij^t' et 
daptalu à rilUJiai. J^mtcqnllBiloil k qMbt ipicfak d* ki um 
diBonviia.— *Senibaparle*raH*, AqMToitn. — 'Un bil,ipoùil. 
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bieu espanir, si les ostez des esloiipj>(.-s et les iiiettez 

en eaue liède, et les laissiez un pelil tremper. 

Item, pour garder roses en une autre manière, pre- 
nez des boutons tant comme vous vouldrez, et tes bou- 
tez en une bouteille de terre de Beauvais , tant comme 
il en y pourra entrer. Après prenez du plus délié sablon 
que vous pourrez, et mettez dedens la boutaille tant 
comme tous y pourrez mettre , et puis Tesioupez très 
Inen que rien n'y puisse yssir ne enlr^, et meUez la 
boutaille dedans une eaue courant ; et Ui se gardera la 
rose toute l'année. 

POtJR EUBX BiDE KOSS BU» CHAPPELLs', preOez tUl 

badn à bartuer, et liez d'un cueuTrediîef tout eslendu 
sur la gueule à guise de labour, et puis mettez vos roses 
sur le cueuvrechieF, et dessus vos roses ass^ le cul 
d'un autre bacin oi) il ait cenchvs chaudes et du char- 
bon vif. 

PoUIt FUnB BJLDB ROSE SjUTS CH&pmXS ET BUTS FEII , 

prenez deux bacins de voirre , et en fâictes comme dit 
est au blanc de ceste cédule', et en lieu de cendres et 
charbon , mettez tout au soleil : et à la chaleur d'icel- 
luy l'eau se fera. 

Les roses de Prouvins sont les meilleures à mettre en 
robes, mais il les convient sécher, et à la my-Aoïist 
sasser par un crible afin que les vers rhéent jinrmi 
les pcrluis du crible , et après ce espandre sur les robes. 

PoDB FAIRE EADK BosE DE Dah&8, mcttcz sur les pas- 
leaulx de roses, du rosé batu *. y ;t sic : gettez l'eau dis- 
tillée du premier lit sur le second et sur le tiers et sur 

* AlunUcde plomb ■ Annctode a fèmllet, ithtitia d'où nom 

■TD» fait «UiiAr, [billM, petit* fcaiUeTDlulD,)BgDiiSmt«iBÎfaDlle(.—- 
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le quart; et elle, ainsi remise par quatre fois, devendra 
rouge '. 

Pour f.vim; eiue nnsE vermeille. Prenez une fiole de 
voirreetrcniplezà uioitiéde bonne eaueroseet l'autre 
moitié emjilcz de ro^es vermeilles, c'est assavoir des 
pampes' de jeunes roses dont le bout de la pampe 
qui est blanc sera couppé, et la laissiez neuf-jours 
au soleil elles nuis aussi, et puis coulez. 

Pour faire pobdee, couver et koubbir oiseadlx 
EN UNE CAGE. Nota que en la cage de Hcsdin', qui est 
la plus grant de ce royaulme , ne en la cage du Roy 
à Saint-Pol*, ne en la cage Messire Hugues Aiibiîot*, 

'Vit. a, roUM. — * FmfllM. Da Cuga ncBlkmiw un mot Ptafa 
DBS nânuCfl Kodila en 4170, 4*110 plm pmtr tU pnpet Jt rotet i 
fràrt mt-nu. Voy. mr rnagc da roMt tt da flou» !■ noie 8 da la 
page S3, •^SaoTil, I. III , p. DIT, BSI, SIS, 633. — 'La TOlUn da 
chltcaa d'Hodin tille d'Artoii où la dna de Bourgogne delà dernière nce 
réndDÏml wuTcal. Ls TÏlle d'Hadin, rufe en ISS3parCfaiiria-QuuA,at 

attiicIqmL-stlWicn viltigcdu Memilogrnndiet foniafcn IbbipBrkdnc 
deSacoir, — ■ L'IiAlel Saml-Paol, me S>îi>(-AntolnE,iPari>.Vo;.iDrl<s 
vuUèm de CCI bâld a le goilt de aurlei V pour la oiteaDX, SauTit, II, 383. 

* D«t le céltlire jirf lAl de Puni. Il at fiit bIIbbod à wn goût pour 
Im oiMnn duu nns cniinue doMuon fiùte contre Ini in uonent ^ m 
dngrih» et {mblife pour U pnmkn ibû duu l'UItion d« ChnnipaJm 
Sa'mt-l>aiu,ioaaèejf*TW. PulÎD P«ri> {T. VI, p. fit). 




dut! celle raaùon de plaisir avec jnrdîn qn'Auhrinl BumJt eue pr^i da 
Cétntiiu lulvant Sauvai? (II, tM.JMaù i! semble peu probidile, atlendu 
l'etti^mc proiimil^ dei dcui cmplacemcns, que ce jardin, dont Aubriot 
jomsoit m 1300 an 1308 (S. III, lîd) loil mté u proprii^tj rn mfmc 
tempe qne ta maïion d'/uttîtalîoa prdinoirr aubï aicc jardin. C'«r lA 
qa'ttoit bien plnlAl placi!e la lolière dont parle l'antenr du Uëtugiir, 
Ce dernier hilcl aldâignj Kokment, duu la r^iMR» du Parlement, 
toaBK ami fiii FégUu SaiHI-Paul tl dan L einsirt ^tatU Je Tiien, rl 
ilj tttiilqa'AHiiiiilFtniiathtiéJiJaefiaJiPaeftlia/rirB, maïic'at 
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ne porent oncqties eslre couvas et après parnourrls 

bica encore le m'me celui dodt U »l parlé dam FjUliieii (T. i , p. Mr ), 
et qui eu dit a»ir M dainè i Athht fer Chaia f, Aobriol l'icbeu 
bien enectiveiitent , maii le Roi le paya , ou du moiiii duima en 1369 
quiou cenli Franc* d'or à aoD pr^rAl , iCa qu^il racbeUt et vïnr demeurer 
plug pris de lui (Sanvil.II, I94> Cette appunite diRIfrcaïc d'ortgme 
(je craii BTiùr dteiooiTf qu'die nMqa'q)>itenW) M ponroil «■ autre 
prévaloir contre U coïncidai» dea liniiei aiiîgntea i cet bAMi pu FïU- 
hieii (entre la me de Jodj et la nie Perc^) et ceBea de la cauÏTe de 
l'abbé de Tiron. En elTet, parmi les loolitéi aounuKi i cette centÎTC, la 
plui rapproché de P^liiio S«nt-Plul éloLt prAdaément pincée entre la 
rne Percée , b rue de Jouy (dite postérieurement i , de> Priirtt 
SainuPaid, et Charifmagnt depuù qurlquci tnoia , par auite de Tincom- 
pi^H^niible odieuae persistance de l'édililt pariiîenne k anéantir les 
ancicDS nom» dea rues ] , direnei propriété rjmK leur façade itn- k rue 
Saint-Aniome, et leaandRu mon de VtM{^Allat dci plani Je In ctMiirc 
dt FArchuitki, f. 43. — ArcIÙTea du ro;. Seine, n" 84). Piètre de Giac, 
chancelier de France, grand accapareur de bleua, se dupoaoii A acheter cet 
bOtelen fêirier 1383^, el aï fil alon donner par le Roi, ponr don» dé- 
niera de cens annuel, les anciens muis de Puis, aTtc 1« deni loun y 
comprises, auxquels juignoit le jardin. Giac le vendit en 1397 an duc 
d'Orléans pour 3,000 livrei et deui autres maisons (CLampollion, It. 1 1]. 
Cet Miel fat alors connu tous le nom du Poi-c-Èfiic , sans doute i caose 
de l'ordre de a nom institué |ur Ir; iliiu d'Ork'jns , ut dont l'inngne de- 
TOtt figurer inr la porte , lovitrjin, i ir. On |«ui voir dans les A'Or- 
léamitU. Aimé Cbampoinon [II . I») il. 's détails bien cuiienK sur les 
vlmnx de cette miiioii. F.n liûi, Ir duc de Benj rajanl tv^ae du duc 
d'OrUaus ta «change de l'hAtcl des Tuumclles, la donna an câèbn et 
mUmneux Jean de MootaiKu (Sauvai, li, 153). Apt«* a mon ar- 
rivé* la II octobre 1109, le roi (ou plutOl le dus deHouigogne naant 
dn pUBTuir rojal), donna l'hAiel do Parc-ipic à Gtdllannie duc da ISiA- 
lande et comte de Bdnant (Sauvai, 11,81). lien jowmntentitS et 
UIT (S. m, S81 ]. En octobre U18, la «upriM de Pma pv les 
Botuyingnans, une nonielle donation en fi» laite en duc et à h dndieaiB 
daBnlunt. gendre et nile du duc Guillaume (J. n^. 170, D. SOT). 
Je pot TU qu'il ah éié itiuUi nu fils de Ji-an de Montaign conmc la 
luraotici anlrei biens, mais il nepouvoii appartenir au duc deHollRBde 
en 1138, comme an pourroit le croire d'après un compte de «ttaannta 
donnt par Sastnl (III, (SS&. — Leduc de Bourgogne «tiûl alors Kol dtw 
dsHolknde). Ceth£tel appartint ensmie 1 l'iUnsIre Anbor de Ricbenumt 
connétable de Franco, dont la femme, Uaqnerile de Bonigogne , ; 
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peds oiseaulx, t.-t eii la cag<: Cliariot' si font', salki-t 

moamt m lUI (Siutal . Il , IM). H panH cniuilc 1 Babcrt AfMo»- 
tevîDe, prévâl Paiii (mon m 1479), qui piToit \a iaaxt inâm ie 
rens [>our Jlï ^nuiï tii Ii72 .1 I47li [S. 111 , loit et 4iS. U ^nuil toulr- 
fui! .mf aiilr.- niaiwn à ja .i> , riir- _ 11,,, 3:iS). O^i «„* 

Houtcnrnii«dcnubFnd'£stDuICTi[lc, PI pcu<-<>tr<' de son fi[s Jocrjui"^ , 
(ir^ut de ririinprii liiidel47Si lïOD, qui apo pouëdvr le m^me liAii-l , 

prév&t de Parût bibhU n'en donM pa^ dp pn^uip. H ii\'n dfinnp ]in4 mm 
plui au Hija de l'allnbuliaa qn'il Tnii [Il . 1133 } dp ci- mi-ntr h>>Id ii 
l'amiral de Gratdle, mais cda cil liî'.'.-pruliii>le. Ou sjit ni cirpi que 
rnmini] de GnitSt , prlit-fili d« la fille de Jean de Monuigo . jouit de 
loiHiciMtni. et l'on TDit rn nuirr dntSuuTid (ni. SIS^ mit Kernde 
BaUac Kifl gendre, et Anne ds GraiiUe b iOe. MteifinuM HUbti 

fraxcE. ^ M. de Lincïl avaient m\é les douic doiiiprs cic fn,s i.nur le. 
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pons, couvés, Dounis et parnourris. Ou premier cas', 
le delTault vient parceque les petis oiseaulx sont peus' 
de clienevis qui est chault et sec , et n'oDt que boire'. 
Et ou secoDil cas', l'en leur donne mouron ou lasseron, 
chardons de champs trampans en eaue souvent rcnou- 
vellée et tousjours fresche, rarreschie trois fois le jour, 
et en vaisseaulx de plont qui est frais , et là dedans avec 
le lasseron et le mouron tout vert, tout de chardons 
des champs dont le pié trempe en eaue bien avant*, 
du clienevis escachié et trié et osté les coquilles , moul- 
lié et trempé en eaue. Item, que l'en leur mette en 
ïa cage de la Jiùné cardée el des plumes pour iaire 
leur nj. Et wnsi ay-je en cages veu nourrir turtres*, 
linottes, tdiardoDDereb', pondre et pamounir. Item, 
et aussi doit-l'en donner des chenilles, Terets, moa- 
cbettes, yraïgnes, sautereaux, papillons, diannevis 
nouvel en herbe et mouillé et trempé. Item , yraignes, 
chenilles et telles choses qui sont molles au bec de 
l'oiselet qui est tendre. 

(Et de telles choses les paons nourissent ' leurs pou- 
cins, car l'en a bien veu à une geline couver les ceuls 
d'une paonne avec les œufs d'une geline , et se escloent 
lesŒuis en un mesmes temps, mais les petis paons ne 
povoient mie vivre longuement pour ce qu'ils ont le 
becq trop tendre, et la geline ne leur quéroit nûe 
choses moles' sdon leur nature, et les poudns vîvoient 

* Duu le eu oà la dm* ta ne couvait pu , comme cda tltat poor le* 
Toli^ da Km et d'Anbriol. — ■ Nannu. — ' Ad moïni de l'cao trop 
nrement renooTclléc. — > ' Duu le eu où let wbuix convoili ?(c., comint 
cch Huit lim dani la ToUèn de Ohiriot. — ' Var. A et B ajonieot ici par 
ItpU, qnidtnDcrfpfdtioii. — * Toarterdlu ou grîm (»"'•']- — ' Ver. 
B, (tiFabBoasdU. — * Ce mot nfceinin id m d'bI que dua le ma> 
niiKril C. — * Vu-. A, C, (oiJrM. 
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bien de blé un paslc molle , ce qui n'est pas si pi-opre 
noun-eçoii au\ paons. — Encores véez-vous que qiiï 
liuilleroii ^ une geliae le pins bel frounieiit et roieulx 
cril)!é tlii iiioiule, si te gatteroit'-elle pour trouver verets 
ou mouche U es.) 

liem, en la fin d'&flil connent aler au bois quérir 
des brancbelles fourdi^ de trois fourcboos, et clouer 
contre le mur et couvrir d'autre verdure , et là dedans 
ce foorclum font leur ny. 

PonB OABiD DZB DEHB. Prenez un pot de terre à oou- 
■fatciB ou un pot sans couvercle qin aura un tran- 
chouer dessus, et l'emplez d'eaiie et mettez boulir : 
puis vous despouOles, coudiiez, et soit vostredùef très 
tnen couvert , puis aiez le pot à converde , et soit lûen 
arsillië' entour et un trou ou millieu , ou il' soit couvert 
d'un Irancbouer percié ou millieu. Et sur le pertnis 
vous adentez' gueulle bée pour aspirer la fumée de 
l'eaue qui passera par le pertuis, et soient mises de 
sauge ou autres herbes dedans , et se tenir bien cou- 
vert. 

Pour faire sablon a hetthe a orloges'. Prenez le 
limon qui se cbiet du siage de marbre quant l'en sie 
ces grans tumbes de marbre noir, puis le boulez très 
bien en vin cumme une pièce de char et l'escumez, et 
puis le metteic seicber au soleil, puis le mettez boulir, 

■ Saiu douM : gnlitrcil. Vu. B, ninTliic M rémlUnt d'un conte- 
ûaa: lilumii. — ■ Je pane.qDs ce mal doit dgnifieTid boncU, feraé 
[artili, dbimurtir d'où, ngmfia m coC&ett mj. Da Gmgi], et aatâl 
ODOB tak KreUU qB*Éinli£, W qid «anhlradt 'le fUn déiher d'an/. 
Indu. — >Iig pot mu ronrcTcIe. — * Uetta nx dnils. — ' Var. k, à 
leftêi B, oibfH. 11 t^agit id iHoAop* k iMia, mu demie la min 
que k* pulicalia* {misait alon m pmciirer. Tootefeb, on «muiMaalt 
In budoga k muici ••ut r^oqsc ok la Mn^ra Ht fcrit. 

U R 



Digilized by GoOgle 



LE HÉM&GIER, D. II, A. V. 



escumer, et puis séchier par neuf fois : el ainti sera 

bon. 

Poisons pocn tueu ckbx on suiolibb'. Preneï U n- 
cine de l'iicrbe d'électoire qui bit fienr de coulenr 
d'azur, et broyez en un mortier et mettez en un sac 
ou drappel et l'espraîgnez pour avoir le jus : et nteHez 
icelluy jus en iinbachi au soleil, et la onit soit misli 
couvert à sec que eaue ne autre liqueur innte ne l'at- 
touche, et laut la mettez et remettez à la chaleur du 
soleil qu'elle se tienne conglutin^ et prise comme cire 
gommée, et la mettez en une boiste bien close. Et 
quant en vouidrez trûre', si en mettez entre les bai^Ml- 
ions* et la douille du fer afin que quant la beste sera 
fenie, cela fiere et atlonche à la char, car qui autre- 

' I.'DiHgcd'«nipoiH>nnerl»IUch« RmoDUnixGiiiliHa. Ilcnntpult 
iliii) Pline el iaai Aulugelic. Ln Giulaii onpio^roient à M nuga (ma 
planle dile limrunit iut»ineDt thom, que lionée dit tev la diùème ofièce 
derciionc<iie(nuuiWiu(A<>ni] et auiii del'dlâbaR. (Voy. b Bibl. dn 
TltéreatieogniihN, 1T6S , p. 168.] La toleiin du £nioniwiTe de Tré- 
nm dlMM tp/tm «a HTMit mcn, d« lear ttnpi, du (Aon, duu 1» 
Alpa, ponr «mpoinniur let fltcbo.— On ne traOTo de recetlra Kmbla- 
bln ui dau la jtf«fiu nî dana PhAtu / c*st mw laxtte à Touge det getn 
cbamtMpôarU cauln; ponr le pniSt, et dénuà d'^qiiipag» tuffiiani. 

LiIsurdankixtaMJiaiw, ce n'eit dtœ pai de cote phnla qu'il ^igii 
ià ; miâ ce peu être roewului a^Jbu, igoi a ta fleur d'an beau t>lea. 
QnaDt 1 l'icrain it eananit, àià p. 63 de ce «ohune , H. Adolphe Bna- 
giùart, inOD coniiii, peue qne c'en Voelia on l'dlâmc Dcun (mlguie- 
avMRMf A ACf, puce qu'elle fleurit t celte fpoqne)qidiUflciirIiIaddi _ 
et cnAdanale midi dal'Eati^, en phm l'wtM yfeata, {An eoa u aa i a 
dau loale FEttrope, djugnfa aiiMi qmlqncfi^ mu le nom HJI&tn 
Kain, et <{Di ada petitea flenn blanche*. lAneintdaeeedenx plante* en 
un pcAtonnoleMi diecrt de eonleoini^. — An mte, A la» penprUléi 
de ca* plantai coninuKnt an «tonn on JkeUim ( phntea i ftin des 
étecUHÛre»?] dont parie l'uiteor, il n'en eat paa da nlma de lenrnom , « 
qd dmiIaiiBer de* donlea (or lenr ideuittaTec cdle* dite du* le Vii^gifr. 

* Tirer 1 l'aie, — * Le* dnu liatbei on arAc* du Ter qeî enipteluDl U 
Stche de lonïr de la ;riae. 
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ment le ferait , c'est assavuir qui oindrait auli'eineiit 
le fer, quant il enti'eroit dedans le cuir de la beste, 
l'oiniure denomToit dedans', et le coup ne vaiil- 
droit. 

ÏUdecihe pour guur de hobsurb de chien ou autrk 
BKSTE ABiuGÉK. Prenez une crousle de pain et escrip- 
vez ce qui s'ensuit : Bestera bestie' \ ruiy bri- 
gotiajr ■}■ dictera tagragan ■}• ri ■{■ domî^ ■)■ fiât 
t Jïat t JÎBtt- 

Pot» FAUi a'-av vBH* Bon sabolur. Prenez un ver 
de deux aii§ ou environ , et ou mois de May ou de 
Juing le foites chastrer, et en ia saison de pon^oisona' 
le faictes chasser, fouaillier* et defbire comme un sau- 
ver, felsic .-prenez d'un porc priv^ qui soit bruM, 
et le cuisiez en moitié eaue moitié vin , et servez en 
OD plat d'icelluy diaadean, des'naTetset<diaslaingnes 
etla TenoÏBon. Sh S* ' 

ffota que chandelle- mise en bran ' se garde souve- 
rainement. Nota qui veut faire chandelle, l'en doit 
avant bire sécher au feu très bien le limignon*. 

PoOB osnzB utm ta vnt. Mettez eaue et vin en une 
taaae, et aîez du fil de coton et plungez l'un bout au 

' Dwu k cuir. — > Var. B, *«rte. — *Vërst, porc non coupé,— 
* SÙMD da ditUBT la nD^ier qù BiccMcrit un «nww, c'ot-i^lin 
qaUfe cowm m iiDtt ipil* le milini <■■ iqitnnbR et OniHadt va* le piin- 
tÊOft. —'ttmetmSn. — * Vét. A et C, itiMWtt, dÊUUàgnmàla 

pttrJUrt iftei rtr tm la^kr. F»mit d'abord en ^afil fidbil nNlte dd 
fiMttftttdmMigim, •( oemprcndta qM bnuten tUuUe Ac- 
csoaaodoitdelBimiaiBMiÉlût», mab ikinla 3* n'i flm dtMW. ÂtK 
U pmcfemdDBqiw /uad^lfa, tobîmii ^âfieroit U U shair dn 

* Son. — • Var.B./iMfiwa) C, Imigwm. Voy. p.16, bomI. 

R ij 
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Tons de lu tasse, et l'autre bout soit pendant sur le 
bort et audessoubs et dehors de la tasse , et vous ver- 
rez que par îcellui bout IVaue dégoûtera comme blan- 
che. £t quant l'eaue sera toule dégoûtée, vous verres 
le vin vermeil dégoûter. (Il semble que pareiliemeiU 
ifune queue de vin se jpeut faire.) 

Poun 7AIIIE viR cnn, prniez de la cuve ou tonne la 
mère goule, c'est à dire la fleur du ^a', soit blanc ou 
vermeil, tant comme vous en vouidrez, et le mettez en 
un vaissel de lerre, et le faites boulir à petit et at- 
trempé bouillon et à lèu de très sèche bucbe et der Teu , 
sans tant soit petit de fumée, et ostez l'escume à une 
palette de Rist percée et non de fer. Et soit tant bouly, 
se ia vendenge est verde pour celle année , que le vin 
reviengne au tiere, et selle est meure, que le vin re- 
viengne au quart '. Et après le mettez refft'oidier en un 
cuvier ou autre net vaissel de Ixiis , et icellui refroidié, 
le mettez au poinçon ; el le tiers ou quart an vauldra 
mieulx que le premier an. El garde/, en lieu moyen, 
ne chault ne Croit, et aie'/, retenu en un petit vaissel 
d'icelluy vin houlu, pour remplie lousjours le tonncl- 
lel, car vous savez, que le vin se veuU lousjonis tenir 
plain, 

A SERVIR DE thippes au jauket. Ou vous les prendrez 
crues, ou cuites. Si crues , mettez-les cuii-e en un pot en 
eaue et sans sel , et d'autre part mettez cuire une pièce 
degistedebeurou de ta joe sans sel. Et quant les deus 

* LaHi, B (jooM ïdjMUqm Mt mtHnit, Uningoalls ftinl et qui 
uti de 11 ans inat qoe l« ninn màl toM. CtM le jni lùn» l«a 
plu mÙM qui t'éatÊoa en lombut dui b txm. — ■ Il wnUc qu'il 
bndnnt, an ooDinire, TtirE tMiutepto* leriD qnind lenûna u'«tt pu 
Ihcq bAt. Pttil-Are UalA <iiniprcodre qn'tm k Ail reroiir on Tfdnire 
d'an ikrtm lien de on litn, eld'on juitfOu lien de WfMrf. 
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(tols bouldront , paissiez le pot de ti'ippes de l'eaue du 
beuf et faites plus cuire les Irippes que le beuf ; et quant 
les trippes seront prcs(|ijc cuiles, si y metlez du lart, 
et faites boulir et cuire avec : et sur le point que l'en 
doit tirer bors les trippes du pot , mellcK du saiïran , et 
quant le salTran aura assez jauni, traiez les trippes, et 
mettez du sel en l'eaue se vous voulez. Si cuites ' , si les 
mettez plus parcuire en l'eaue ilu gïste et sans sel ; et 
dn remenant comme dessus. 
Qui veult cuire trippes, etc.' 

Hebiçon soit coupé parla gorge, escorclié et efTuii- 
iliv, puis refait comme un poucin , puis pressîé en une 
louaille et illec très bien essuie; et après ce rosti et 
luengé à la cameline, ou en pasté à lu sausse de bat- 
lebrau. i\oùi que se le beriçon ne se veult destorlillîer, 
I en le doit mettre en l'eaue cbaude , et lors il s'es- 
lendra. 

EsciiniELx soient escorcbiés , effondrés , reffais 
comme connins, rostis, ou en pasté : mengiésà la ca- 
meline ou à la sausse de ballebrans en pasté. 

TuRTBEssout bonnes eu rost et eu paslé, et en Sep- 
tembre sont en saison, voire dès Aoust. Toutesvuies en 
rost elles serrent' merveilleusement; et qui en a foison 
et il les veult nourrir et garder, il leur convient tondre 
ou plumer le cul , car autrement leur fiente les eslou- 
peroit , et par ce mourroient. 

Gauffbes sont faites par quatre manières. L'une que 
l'en bat des œufs en une jatte, et puis du sel et du vin, 
et gette-l'en de la fleur, et destremper l'un avec l'autre, 

' Slxioilemcfacmiouincuil». — ' H^pHiiionâuijïdi.' la p. I4D. 
— > Ëchauilçnt; c'cilauui Le icni de mat , ]>. Isa, coqu! ne conlre- 
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ol puis ineUre eu deux fers petit à petit, à cbascune 
fois autant <Ie puste comme une lesdie de frommage 
est grande, et esiraindre entre deux fers, et cuire 
iluoe part et d'autre ; et se le fer ne se délivre bien de 
la paste , l'en l'oint avant d'un petit drappelet mouillé 
en huille ou en sain. — La deuxième manière est comme 
la première, mais l'en y mfit du frommaga, c'est Maa- 
voir que l'en eslend la paste comme pour &ire tartre ou 
pasié , pais met-fen le froinmago par lascfaes ou milieu 
et recueuvre-l'en les deux bon ; ainsi demeure le fifom- 
mage entre deux pastes el ainâ est mis entre deux Fers. 
— La.lïerce manière, si est de gauf&es cou/^/Vjoi', et 
sont dictes couléisscs pour ce seulement que la paste est 
pluB dére et est comme boulie clère, faicle comme des- 
sus ; et gecte4'en avec , du fin frommage esmié à la 
gratuîse'i et tout mealer ensemble. — La quarte manière 
est de fleur pestrie it l'eaue, sel et vin, sans œu& ne 
Irommage. 

Item , les gauflriers font un antre service que l'en dit 
grtis bastons qui sont fais de làrine pestrie aux œu& et 
pouidre de gingembre ha\.u% ensemble, et puis ausà 
gros et ainsi làïs comme andouïUes; mis entre deux 
&rs. 

ADTItES MENITES CHOSES OTVSRSES QUI VB DfSIRBnT POINT 
UÉ CHAITimB. 
PobB DESSàLLBR tous POTàGSS SAKB T MRTBE HE OSTBB, 

Prenez une nappe bien blandie et mettez sur vostre 
pot, et le retournez souvent; et convient le pot estfe 
loing du feu '. 
■ Bàp«? — *Celte ncclK et In imnnte uu dut leTiilkvBK bu- 
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Pour ostkr i. AHsifnE u'iin potage, prenez un pot 
nouvel et mettez vostre potage dedans, puis prenez 
un pou de levain et le lîex dedans un drappel blanc, 
et gettez dedans vostre pot, et ne Inj laî^es gnàres 
demourer. 

PODB FAIHB UQUECP PODB SEiCITEB ' LINGK. PrenCK 

cambols, c'est le limon noir qui est aux deux bouts de 
l'esaieul de la charette, et mettez de l'arrement', et 
allaiez d'nilla et de vinaigre et boulez tout ensemlde, 
etpuia dumllêa voatra merqœ* et monlliez dedans, 
et asséez dessus voslre linge. 

Se vu Tnn.x smx bohub ischi* pour alumer du fen 
an fbdt, preo de l'eacuine' de nojrer qui sont suran- 
nées, et pnts la* met en un pot.plaïn de lessive Uen 
forte, touttendèret ou par pièces du large de deux dois, 
lequel que lu vouldraa, et la tas boulir toaqoors par 
l'espace de deux jours et une nuit du moins. Et se tu 
n'as de la lessive, si prens de bonnes cendres et met 
avec de l'eane et fais comme charrée', puis meis ton 
escnme boulir dedans par l'espace dessusdit, et la 
fournis tousjours tant commeellebouidra. Se tu la fais 

^ Mnrqurr- — 'Le mot arr^mentum a daiiâ la bas» lalinité plnuain 
ugDÏficAtïont (djnrûi, errangtwwBi) , maia dont lucune me paroit con- 

d^iDcgniii on d'ail icna. — * BUtièn infitmoiBbla looi la ftinccllo dii 
Iiriipct. Vo;. p. 4S «t Da Guip , m doi Eiea. 

■ ScoTOE ou p t ul -é U e 1b flenn ia noyer. On ne lalt pai pourquoi l'au- 
lenrajranlmill'AlUHUanglllkr, dilrruuite fui loni laranniei BU pluriel, 
ritoii pcmé que aojtr toit une Tsutr pntir nmi et qu'il n'AgiMoiT ti de 
Inon de nm; mît l« bnn da noii me pareil pni pi>uioir le àhi,. 
éuateàa, et il om MnUc diEBcile qu'on pvi«e le couper [wr pièia dt 
il largear dt dtax dmgta. 

• Var. A,C,Ih ' lUugi tpab d^fm ci d> anàn qni nrieau 

tond dn onier quand on « coiK la leirin. 
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boulir en lessive, Tournis-la de lessive; se tu la bonis en 
la cbari'ée, si la fournis d'eaue; et loutesvoies en quoy 
que tii la boules, se tu povoies finer de pîs..t pour la 
fournir, elleen vauldroitmieulx. Et quant elle sera ainsy 
boulie , M la pures', et puis la lave en belle eaue nette 
pour laressuier, puis la met au soleil seicheron en la 
<âieinméef Itnng du fen , qu'dle ne s'arde , car il la 
convient s^er atU«npéenient et k loisir; et quant 
elle sera s^he et on s'en Youldra aidier, û la ânlt 
balre d'un maillet ou d'un baslon, tant qudle de- 
viengne abm comme espui^'. Et quant on veult alu- 
mer du feu, n en &nlt prendre ainù comme le gros 
d'un poia et mettre sur son caillou, et oa a tantoat dn 
feu; si ne Tault que des mesdies enaooffir^, et alu- 
mer la cbandeille. Et la dmt-l'en garder nettement et 
sèchement. 

FouQUBs' doivent estre très bien rosties, et sont 
meilleurs cuites eu potage que en rast ,car en rost elles 
sont trop sèclies, et veulent esire arrousées de leur 
grease , et avoir le feu devant. — Item , elle sont très 
bonnes frescbes aux clioulx. — Tie/n, mêliez del'eaue et 
des oignons en un pelil pot e( ia fouiiue, puis laissiez 
boulir comme une pièce de benf, puis broyez des 
menues espices, et allaiez les deux pars verljus et la 
troisième vinaigre, et tous aurez bon potage. — 
Item , fouqnes Salées de deux jours sont bonnes an 
potage. 

Nota que le seymier d'un cerf, c'est le quoier et* la 
queue; et quant il est frais, il est cuit h l'eaue et au 

•ÉgDoUn, prcMa. — •ï{Hmge. — * OiMU de rintn. — * Var. », 
i (Mu/); IcdDicrotla cnmpc do cert. Vojr, p. 139. 
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vin, aux espices et safTran et soupes en esté : et en 
vvei' au poivre'; et ainsi est-il du sanglier frais. 

Pour faibe trois pintes n'ENcnE, prenez des galles' 
et (le gomme' de cbnscuii deux onces , couperose (rois 
onces; et soient les galles cassées et mises tremper 
trois jours, puis mises boulir en trois quartes d'eaue 
de pluye ou de mare coye^ Et quant ils auront assez 
boulu el lant que l'eau sera esboulie près de la moitié, 
c'est assavoir qu'il n'y ait mais que trois pintes, lora 
le convient oster du feu, et mettre la couperose et 
gomme, el remuer tant qu'il soit froit, et lors mettre 
en lieu (roit et moite. Et nota que quant elle passe trois 
sepmaînes, die empire. 

Poun FAiBx OREHGAT, mettez en doq quartiers les 
pdeures d'une orenge et raclez à un coustel la mousse 
qui est dedans , puis les mettez tremper en bonne eaoe 
donice par neuf jours , et cbangez l'eaue chascun jour : 
puis les boulez en eauedoulce une seule onde, et ce fait, 
les faictes eslendre sur une nappe et les laissiez essuier 
très bien, puis les mettez en un pot et du miel lant 
qu'ils soient tous couvers, et faites boulir à petit feu et 
escumer, et quant vous croirez que le miel soit cuit , 
fpour essaier s'il est cuit, ayez de l'eaue en une es- 
cuelle, et faites dégoûter en icelle eaue une goutte 
d'icelluy miel , et s'il s'espant, il n'est pas cuit : et se 
icelle goûte de miel se tient en l'eau sans espandre, il 
est cuit;) et lors devez traire vos peleures d'orenge, 
et d'icelles fiâtes par ordre un lit, et gettez pouldre 

» r. iMi jj Lj Imrt p»*i-rt« m iiii «mil qna 1. mnnnm^ t W. — * Cot 

bouuoap nlnu qnc moU dt gJUt oonunc on Fa dit depon, pnUqne ks 
giillc* ne (Di4 pu oq fruït mikooaacniiiMBMdDdiiu. — *tiaHb. C 
ijonw amitié. — * l^arjiilb, lUganite, fwiM. 

Il Rv 



Digilized by Google 



266 LB MÉMAGIBR, D. il, A. V. 

de gingembre dessus, puis un autre, el getter elc, 

usque in infmilum; et laisBier un mois ou plus, puis 

mengier. 

Pour pairs sauuihbs. -Quant vous aurez luë vos Ire 
pourcel, prenez de la char des costdeUes, première- 
meot de l'endroit que l'en appelle le filet', et après de 
l'autre endroit des coslelelles et de la plus belle grcsse, 
autant de l'un comme de l'autre, en telle quantité que 
vouldrez làire de saulrâues ; et faictes très raenuement 
mincer et détranchier par un pastûàer. Puis broyas du 
Tenoul et un petit de sel ni«iu , et après ce requnllez 
vostrefenoul broy^, et meslez très bien parmi le quart 
d'autant de pouldre fine; puis entremêlez très t»en 
vostre char, vos espices et vostre fenoul, et après 
emplez les boyaulx , c'est assavoir les menus. (Et sa- 
chiez que les boyaulx d'un vielz porc sont meilleurs à 
ce, que d'un jeune, pour ce qu'ils sont plus gros. )Ët 
après ce, les mettez quatre jours à la fumée ou plus, 
et quant vous les vouldrez mengier, d les mettez en 
eaue chaude et boulir une onde, et puis mettre mv 
le greil. 

Pour dessaller beurre, metlez-le en une esciielle 
sur le feu pour fondre, et le sel dévalera ou Tons de 
l'escuelle, lequel sel ainsi àè\a\é est bon ou potage, 
et le remenant du beurre demeure doulx. Aultrcment, 
mettez vostre beurre salé en eaue doulcc fresclie , et le 
peslrissiez et paunioieï dedens, et le sel demourra en 
l'eaue. 

[ftem, nota que les mouches ne queurent point sus à 
un cheval qui est oint de beurre ou de vielz oint salé.) 

■ CcMrMtlctpKOiièiacAMt, lopliupTMbMdtiliuichaiKt'aiplkii- 
Iian que j'ai dopnés do Blel on nmnblel m bouw. 
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BouiiBoiTE* est de pareille foiiniie à ua ehavessot, 
mais il est plus grant assez : et est cuite em eaue, puis 
peler comme une perdte, pius fimre boulir camdine 
ou galeniîne et gelter sus ; ou rostf et mis en past^ avec 
de la pouldre. 

Poires à leur commencement, scilicei en Oclobn el 
^ovemb^e, et qu'elles sont de nouvel queillies, sont 
dures et fortes, et lors l'en les doit cuire en l'eaue: et 
quant ce sont poires d'angoisse, pour leur fidre avoir 
belle couleur, l'en doit mettre du foing dedans le pol 
où elles cuisent , et après sont rosties ; mab après ce , 
quant elles sont plus fannées et ramoides pour la moi- 
teurdu temps, l'en ne les met point cuireen eaue, mais 
en la brese seulement ; scilicel en Février et en Mars. 

Pies, corhillas', cnois'- L'en les tue aux matelas' 
qui sont' grosse piletle', et de foibles arbalestres pcul- 
l'en traire à icculx cornillas'' qui sont sur les branches, 
maiï> il ceiik ([ui sont ès nys convient traire de plus 
fois bnstutis jioiir abatr'e nit et tout. Il les convient 
uscorclier, puis pourboulir avec du lart, puis découp- 
per par morceaulx, et frioler avec des œufs comme 
charpie. 

TntB DB MODTOir soit très cuite, puis ostezlesos, et 
liachez le demouranl bien menu , M geliez pouldre fine 
dessus. 

' On M MHn* dud Balsa id b loariallt ai k «Airutof; aeukount 
cctaMovdilqwbbtoétmtdiUlwifeotte t Fui*. Km Une pcnt Jbe 
qMMiin ici ds !■ lou <ja! n'a pflfl d'écailla rt m paaiinl , pu coméqiiBil , 
■e fdat comiiK k pocb», — * Comnlki. — * FlotSt ditiacM (eincîne 
■ iom pii) que dwn W l e . — *TtwX {FttbàlU. — ■ Vit. (qnc j> cnii 
■unnuM) da Mn. A cl B, nr. — d'arbalète non Kgmt *^ 

kapekoa tirait aux «mni. Voj'.nnc citMion d« WbU ikni DnCangs . 
aa mot PUtliu. — * Var. B, cernUbai. ■ 
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Se vous voulez faire provision de vinaigre, vuidiex 
le lonnellet de vosire vieh vinaigre, puis lavez le lon- 
neltet très bicu de' Irès bon vinaigre et non mie d'eauc 
chaude ne froide : après, mettez les laveures en un 
vaisseau de bois ou de terre et non mie d'arain ou de 
fer, et illcc laissiez reposer et rasseoir vos rainsseurcs : 
puis vuidiez le cler et le coulez , et mettre de rechief ou 
tonncllel, et l'emplcz d'aultre bon vinaigre , et mettez 
«Il sol^l et au chauU, le Tons percié en six Ueox et des- 
lonpé de jour, et de nuit et par brouillas' esloupez tout; 
et quant le soleil revient , destoupez comme devant. 

Le niQDE-MENCEn. Prenez deux pommes ausù grosses 
que deux œufs ou pou plus, et les pelez, et ostez les 
pépins , pub les découppez par menus morceaulx , puis 
les mettez poutiioulir en une padle de Ter, puis purez 
l'eaue , et mettez sécher le rique-menger : puis mettre 
beurre pourlHoler, et en friolant filez deux ceu&dessus 
eu remuant; et quant tout sera friolé, gettez pouldre 
fine dessus, et soit frangé' de saiïran, et mengiez au pain 
ou mois de Septembre. 

LiàviiB Rosn. J'ai vu rostir lièvre enveloppa en la 
toile de la fressure d'un poi-c que l'en dit la creqiine 
et cnuste trois blans, et parce le lièvre n'est autrement 
lardé, /tem, jel'ay vcu larder. 

L\ cH&R d'une JOE DE BEUF, etc. ' 

En la HASTE-MENUE d'un pourcel n'a aucun appareil à 
faire, fors la laver el L'mbiotlier et envelopper de sa 
laye el cuire lniiguyiiiL'nt. 

Poules fahuies wiujiuiIks oi: noniiF-s. Elles sout 
primo souinées, et toute la cbar dedans ostée, puis 

■ BnnnlIiTdi, (nnpi liuniida. — * Vnj-. p, 106. — * Voy. p. 106, S 3. 
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rempliesdautre char, puis coulourées ou<lorées comme 
dessus' : mais il y a trop à faire, et n'est pas ouvrage 
pour le queux d'un boiirgois, non mie' d'un cheva- 
lier ùinple ; et pour ce, je le laisse. 

Item, DES sspADLSs DE MOUTOiT, çm'a nic/iil est nm 
pena et labor. 

Item, LES HÉniçons sont fais de caillettes de mouton 
et est grant frais et grant labour et pou donneur et de 
proul^, et ponr ce nidiit hic. 

\m&iàiAret»ntiarecipe,etabnjcaMgladio remove 
etiam aJ>tiUter primum corCàxm, et postea perforetur 
quodliiet amigdalum uno foramine in medio. Et iis per- 
a^is dicta amigilaht ponentur in aqua tlulci, in qiia stent 
per quinque vel sex dies, sed qitalibet lUc fiât mutatio 
aque semel in die. Deinde lapsis quinque oel sex diehus , 
dicta amigdala extrahentur a dicta, aqua et ponenlur in 
aliquaaqua' ubi stent per unwn diem naturalem adex- 
sicaadunt et removendum vaporem dicte aque; postea fia- 
beatur sufficiens quantitas boni et optimi mellis respecta 
quantitalis dictarum amigdalarum , et Ulud mel ùu- 
lintnr et decoquatur bene et sufficienter, et decoquendo 
piir^tur. Et cum decoctuin fucril et refrigeratum, pona- 
tur in quolibet foramine dicli arnigdali unurn gario- 
fdum : et repositis omniljtts dictis amigd/dis in aliifuo 
Imto vase leereo, ponatur de,uijicr (item fini de iiuci/ius 
conficiendis , sed ille liubenl'' start- in aqua pvr novem 
dies, qualiùet die mulanda;)dictum melltene decocturn 
et dbpositum pro meiuura débita coperiente dicta amig- 
dala, etel^psisdmdiusmensibus^ postea comedantw*. 

'Vvj. p. 313. — «Nonp», patméoc. Ccpmgeolnnikcnnqin 
ftabliwtntl» potilîon que fadteor oecBpinl lUni U»oci<lt. — 'Canot m 
Gnuir. — * Mmr. — * Pnnci da omûdouoimUtf et Am adraireliail , 
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Tetibes de vache. Cuites avec la cliar et mangées 
comme la char. — Jtem, salt-e à la mouslarde. — ■ 
Ilem, aucunes fois li-etichée par lesclies, et rosties sur 
le greil, toute Iresche cuite. 

EsrouBHUux. Soient plumés à sec', efFondrés', puis 
couppez les cok et les piés, puis rellus,,inis eu pasté 
et deux leschea de lart >u dessus : ou d^uppcz les 
membres par morceaulx comme un oisoo , et mù k la 
charpie, c'est à dire que de la cuisse l'en face trois 
pièces, et Iaisse4'en en chascune pièce les os : des 
esles aussi et du résidu setnblaUement, et puis frire 
aux ceuls en ta paella comme diarpie. 11 semble qu'il 
les convient primo cuire à demi avant que frire. 

Allodxties su xobf. Plumez à sec , puis couppez les 
cols et ne les eSbndrez pas. Soient reilâites, et n'aient 
poiatles jwnbesoouppées, et les embrochiez au travers 
et entre deux tesmoings' de lart. Item, en pasté, Ven 
coupe jambes et testes, «tlesefTondre-l'en, et dedans le 
trou l'en boute 6a frommage, et les mengue-l'ea au sel. 

au coatsu, Ifor première Écone. Eruultf percez chaque amande d^ua 

j reileut dnq oa lix joon | miât que Veau »ït changée une fou chaque 
jour. EpKiite, après cinq oa àx joun, leaditea ■monda toiimt driet de 
l'eau et porica tur une (nappe?), où dla reatent na jour itaïunl poor 
•édur Et Otcr lliDnidité de l'uB. Ajbl enniile ane qnintilé niffiunu 
d*nedleB( D^d, popmtionntUement k edk dodita «Dunda; £«i»»-le 
bouillir et adn Uai <t Mdflmuwnt, «t réauBm, tt, quant Q «en enit 
«I rjfimdi, mena dan* )e Iroa de chaque imuide un dpo di girofle, M 

{lum, poarconfindeilHdii meliclle* doinu rMer neof jonn dui da 
l'eu «a O m i H e shaqna jnur) ledit aid lùea crat et en quaDtîlf «offiwnM 
pool cooirir cnAremeat le* amandee qui pcranoot être nangte aprh 

• Sam 4tte mti dam Peau duinde. — ' Vidét. — ' Ce loM fvidemnwDt 
de* [MiM bacdei de lard. 
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Li^B pourbouly, puis lardé, mis en pasté et delà 
pouidre, et men^à la cameliDe; et est viande d'esté. 
Consiy en esté. 

Porc en pasté. Mis en pasté et du vertjus de grain' 

dessus. 

Oés, poules, cuappo.^s despeciez par pièces, et mis 
en pasté , excepté les ctiappons <ie haultc gresse qui ne 
se despiecenl point; et de cliascune oé l'en fait trois 
paslés. 

OiSEATTLx DE mviftflE. En pasié , et do la saulce ca- 
meline ou meilleur mise dedans le pasté quant il est 
cuit; la teste, les jambes et piés sont hors. 

PiGOBseo pasté, coU et testes et les plés couppés, et 
deux lesches d^ lart dessus : ou en rost, et soient 
lardà. 

MoiroEB ougs or ntoHMEiiT pota f&ihs ntoDimmSB. Il 
convient eaue très chaude , et mettre te fromment ou 
oi^ dedans icelle eanediaude, et laver et paulmoîer' 
Irèsbien et longuement : puis getter et purer toute l'eau, 
et laisuer essuier le Tourment ou orge et puis te piler 
à un peslail* de bois, pois vanner à un I»dn k laver. 

Bdvbagks dx Avxuns. Eschaudez-les et pelez et 
mettez en eaue froide , puis soient très bien broyées 
et deiiRutes d'eaue Iwutue, puis coulées à l'estamine. 

SABDnns, efTondrées, cuiUs eo eaue, et mengces à 
lamonstarde. 

HàBBiTCifonvBLLKF commence en Avril et durejusqucs 
à la Saint Remy que les faarens frais commencent ; 
et est cail en eaue» et après l'en y fait les bonnes 
Bouppes grosses <fie l'en mengue au vertjus vieil , mais 
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avant, el si tost qu'il est cuit et trait de la paelle, l'en 
le doit mettre en belle eaue fresche, et le convient 
nelloier et osterlea escaïlle&, teste et queue. 



■ Cat ici u lenninent la deui muuscriti la plu sndeiu (A et B] 
MéMagitr dt Paru. Cepeadant mon mantucril (C] ajoute «acon (juel- 
qna rv cetl» qui toux IeU«DicDt ijulogaci à «lira qui préc^denl , qoc je 
CKnfdermrkfldoiiiici'coiumc appendice. EUei paroïueut avoir ^té écnlei 
peu de tempa aprfi le coips do teite; elln sanl dim le dlalede pleord 
on flasumd , et ont ftidenuneni été lecueilUa dans la maiiOii de Madame 
de RDobaii (BLugnerile de GhÎMclle). Voy. l'Iulrodnctitui. 
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Pour fan ang tôt de bonjpocms privés une onchps de ^^ioa- 
monde imaiiiée longue candie en pîppe, avec unci cluclie Ue gin- 
gembreetauluitdegariiigalibien estampé ' ensemble, et puis prenés 
ung fiTTC de bon ^quere ' et tout cela broyés cusomblc et dei- 
trampii am ung lot du milleur vin de Beaune ipie pourés Suer 
et te Irààr tremper ungnelieiire ou deux. Etpnii le imilléspuin7 
ung dunue * par pltùwuis fini tant qui sait bien der. 

Pour auiÎT da caordtt etpompom ' fknit pitnier en bonne terre 
et craue deux on trois puu * de parfont, et quattre groins au cop ' 
etmmUe giar longfaes rengues ^ , et trois piés iargemeot de plache ' 
de tous cosics- Et quant y seront crut de ta haulteur de deux 
paumes, les Toull racourchir desus deux dois de lonc , et les 
art) user deux fois la sepmaine tant qui soient grant ; et les fault 
planter environ le quatre Mars ou à l'entrée d'Averil. Mais pour che' 
que nostre pap est froii, fault aviser plache hors des Trois vens et 
en bon solleil; et dient les gardineus de Portigal " que tiens 
de cheval bien court et bien ponrit, et tmsj les fientes des beites 
qneontinie,il est très bon: et afSn quine faillent, tout est neces- 
ehitez que on en plante depuis le my Hars jusqaes 1 la fin d'Av^ 
ril , par toutes les qmnsaînnes, affin que on garde les plus biaiu 
et que on defTcucbe " cfaeux qui pomnent enpesdiier les «nltres 
i croistre, car comme desns est dyt , y fault i quatre grains tnA 
piés de large tant entour. 

Ilem, pnttr (appn-ax msli etc. " 

' Batta , taui. — ' Sncre. — ' L'ac chauw. — ' Mcloni, Je ne uii 
ce qœ peut aigmB^ eaorJu , peui-^re cii-ce gourdri, sorte de cqurge, 

Jardinien de Pormgal. Il y iivnii dm Ponufai. i la roiir de Bour- 
gogne. Vuquc Made de VÏUelolie, Ponugaii, trnducleur du Trlamplic 
lia Dama (imprimé 1 Puii, cbn Pierre Sergent, iD-4% gotbique), Ml 
éct^er d'écurie du dnc de Bourgogne. — ■< Df&ce? imcbe. — ■■ fn- 
pMlionpceique leMmlle, miii (latiTe, des J, S.B, T, Sdelap^nil 
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liverp de siikorc img pinlc et demie ' de bonne eaue rose , et faire 
lïoilier ensamble, et tam qu'il faetie le Gllel entre deux doés * ; 
mai; enwi^ que on maeste ' boilier, il fault mettre le gleire d'im 
ouf à cliaKun livere de siikcre, el le fauli bien baire totil en escume : 
ei puis lai&sir nsài en yaave * et estamper ledit sukere tout en 
pcravre, et tout radier eoMUnUe, et pms boillier connne dcntti ; 
M ptnsKvmr dij Huer 'deamidoii, ctiiiciii«eiiinigMii dnippe- 
let 0DS7 * giDs que nrig estaet * on deux , et prendre tmg pUl bi- 
chin, et lapper sur le cnel diidit baehin le Huer à tcn|l le drap- 
pdel, tart qne le Suer se capaert " dessus bien temmené ", et puis 
jeltés voslre rosjart" dessus ledit bachin quant il Fait le fillel. et puis 
laissir couler l'espesseur <ln biile " d'un couiel ou plus espis. Et 
puis quant il est ung peu rérroidic , roycs " î tout ung coutel rt 
ung rieughelel " des peilites tospnghe dessus de deux does " iIp 
grant ou environ. Et [|uant ledit sukere rossait sera refroidie sur 
le bachin, rosielle jus " et le tnmpei par losenghe, et le mettes 
en ang \aje de dngié. Et «tt boen pour ncngier pour conforter 

Peerfim eneguere" mat boullier. Pour deox pintes d'jriitTTe de 
(■Ine^ou de mares, il fautt prendre deux otues de noies de galle, 
deux ornes de cnppcrot * et deux ornes 'S' " de gomme arrabe 
cler comme or; et fault rompre le nois de galle bien menu, et 
mettre temprer iroh jours détiens ime pintte d'yauwc dessusdite, et 
batre sept ou huit fois le jour environ le demy sept psalmen " les 
trois jours durant, el puis rompre le copperot bien menu et mettre 
avecipie les nois de galle , et battre encore trois jours comme de- 
vant; se sonlsix jours fliomplj largement. Et fault prendre l'aultre 

' Sucre roMl. — ' £;(. — ' Qu'il fik entre dcni dmgtj, si on en 

ur rasiioir en eau, — ' De la flcqr — ■ Anui. — • Ejteaf, balle. — 
Épande, répande ? — " Démené, remué? — " Sucre fobdii tn eau- 
TOte. — Halle Ai^ific çn nllemaQd envfloppe. &t-cti ici la gmlne d'un 
couteau? — "Ravei. - " Une i*gld? — " Doigtj. — " Ifailti^.Otet- 
le bars du bauin? — "Encre. — " Eau de ploie. — **Coi^ia«. — 
•< El on •cmpulc? — ** La ontii du tempt nfaenain pm dire la 
■ept pMuiM* de b pénilenc*, come nous mjoat tn dm* la MUÊogbr, 
un PalH-, m m$mn, etc. 
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pintte d'yauwe et ntellre le gomnie dedens qatiil on met les no» 
lemprer; et les six Jours passé, il lault mettre ledit yauwe de 
gonune quant il est fonduee avec l'^aawe des nois et de oopperot , 
et les mouvoir tout omis ensamble ung jour ou deux commedeunt. 
Etdedem nng mois od sixaeptinuiDeal'ater l'encre hors deknnl^ 
l« ' et le «wUie en nsg anttre pot de |iîere- 

itat, et «m le aMton ricwni dicte padt^m neim pôlte -S- 
^jaame de pfaie «a de muta, et moUtc avocques le qnart de* 
atna, eopperot, et gomme dessnidite, avecque lematteredet'aicre 
qni aesté fecte devant, et lebatlrecinqott six jours comme dessus; 
et est bon commung encre. 

Bem, pour escripre sur papier, il ne fault point mettre de vin 
ne de vinergre , mis qnant on venit escripre sur parchemin , pour 
ung lot d'ir*inve, on penlt prendre ime my-pinlte de vin ou de 



Cai mil i'ehubct qiiBHonii bvQuisiiiiEaQDiJualfonEEioHEDa 
DB RoiTBiii À. nvOTt rM iKaiPT tona ruia aULCims Baoula qui 

Iiem, pour lapnaaix nui, pour la aaocfae à dHtira sas, prenii 
tiBg pm de pain rati, et le metiés trenqier en bonUan et du vin et 
vergos, et le mains la moitié de vînesgre, et menés tremprer le 
pÙD dedeus; et piméacoielle teplus, et gingeuhreet imgpeade 
fon»\ dedaas', ou deads iMscade, et eouléi toot «nsmdile, 
et au bonHrdn me dedenil et an lervir de la dingii pardMO. 

Et pour jonvenes msons patitUemott. 

IleFii, piffim im sucre. Rntisics TOOf p^OBS 1 roti^ (fat pain, 
lanelle, (jini^-uirbi-f et mmw; espices* le mains, vin et TÏneigTe an 
t'ouler et du lan ri>U(Jii deilcna et ftiOt* iMMUÎr; et quant il bout, 
mettei les pigons dedans et dn sucra an pM. 

Paatàùa, perdiU i i'eiBwe benitle «{"jaUM rew oud'enagne 
on ï l'ongwHi. 

Ùan,perHntiMperAnàtux. PaideJes rostif, et les mettes en pot 

<Lesiutit>«iqaiaBliST*itlBMl>a<r«,tsBniu — *PaiTre. — >C)oiu 
ik pnik. — < MeBnuépjcM {iftlÊt\ , iBoini (qne de euuuUe et fpn- 

srj 
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on m tdh ' <le l'îainre nne et iln vittetfft, ft mettéi bonllir tout 

cnumUe, «t dniel; et le conrrés Uen, tant que TOWTorés tenir. 

Et pour l'orengKe de pauckim, oa de perdra m de pigartt, prenél le* 
orenges et les copéi en vei^ bUnc et vin blanc, etnettésboaUir: 
et du gingembre an bonllir, et mettes tous cbcnes ■ dedens boullir. 

Pour pottckùu roti à i'eamie beaitte d'onfftBot, prenéi ongnocts 
par roeUos, et &isiei «o sain de lart et veigoi, et pan de TÎuesgre 
«teiogembra, etbonlés en pot ou ea telle et mettésvonBpoadiiu 
dedew juique au servir. 



Iiem, bruuèt d'AlUmaigne. Prencs amandes et lesbnnès, et peu 
deblancpunavecques, et an coullervei^ etTÎu bluic et bouUon 
doui, et gingembre et da nfren, et tont botiIU ensamUe, et du 
MKie dedeui; et metté» vmu bradé* sur «lu^ipon) rôtit on bouliii , 
oîtODs on joarenes connins, et mettes an bonllir nng pen d'ongnons 
fris en sain de lart dedens bien menus. 

Item, brvués rlcjlcurdc pcschier*. Prraés amandes bimés et blanc 
pain avccques , ei tremper en boulon dous : vergus, gingembre an 
couler. Et c]uant il bout, prenés du tonùssot* trempré en tïh Inen 
diaull, et If bailliés couleur de fieur de [ueuqmer'; pour chsp- 
pons rolb, ou oisons, ou jouvenes connins rolis, ou sur cbappons 

Ilem, pour faire Aregaadii, prenés cretme douche et le faictes 
boidlir ai img pot de terre , et prenit moienx d'mua et Beur et le 
coulés, et de le cresnte avecqoes pour mienx patier, et mettes du 
barre donix largement dedens le pot, et filis let eux* dede&i le 
pot, et du sucre dedens le pot, et le mettit aiière dn Ai* qne il 

Pour brouet d'Engeltaire. Prenés pdHoi de mer OU d'eamre 
douche, ch'estàsçBvoir' cens cnit en l'eue dnn et innés an bnire, 
on enn" pauùés" anfanire ipa n'alla p(NKi(i-i>>nif pour le bvuet 

> Tdlle, vue de leiTC. Soppl. une. — * Voi poiumw Ou pndrii. — 
» Voj, p. W. — • Tamnaol. Voy. p. MO. — • Ptcber. Hetto bme de 

— ■ BiAle. — * 11 lenble qu'il fandiml ta puisque ce se fail^ avec da 
pmmm, oa a«c da oalï I d^isal de poiMon. — " OEoK? — "PodifiP 
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a mettre sus, prenés pain blanc trempré en purce, et moieui d'oeui 
et du giDgembre et canelle le plm et vergus , et coulés tout en- 
Mmble, et au boullir largement du penin, îiope, et peu de safren, 
et largement bnrre dedens le brouet. 

Pour brochèi au romarin, meaé9-l«9 bien rotïr sur le gri, qui 
■niait tnat eoU. Item, pour le brouet à mettre sus : vin veriDel, 
vergn*, mg bien peu ile TÏnwgra at du gingembre et dn ranuujn, 
etnKttis mn boonir «nsuDUeeiiidle de terre 1 et quant les bfoAès 
sont enît , mettés-les deden». 

Item , livé Joitres oa de moule ou d'eau frit, Pimés pain roti 
sur le gri, et mettes tremprer enpoorée, etpreiiislepûn,'riDesgre 
et le ntaiiu de vergus et du vin, candie le plus et (pngendire, et 
peu de menus espèces , et coulés tout aisamble i et au bonlir 
gnou Cria et du safren et le laitei lûeii bouHrg et quant il est cuit, 
mette-le en ang pot de terre, et fiinét les <rïtres on les moulM , 
et mettésJes bonlir «Tecqne le brouet Et pour leioeiisfiis,mett£t 
en plas et le broaet pardessus. 

Poar pclis paléi ilr poison , prenés tourbot nng peu bonlir et 
hflsiés' bien menus gingembre ei safren, et du burre dons dedens, 
et bicD hasiet eosandile; et faites vous patéi en &cJiaade lacomt 
et ne les lai^és point chéquier * au four. 
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LE MÉNAGIER 

DE PARIS. 



LE DEUXIÈME ARTICLE' 
DE LA TROISIÈME mSTBSCTlON, 

LEOUEI. EST DE BAVOIR nODIBn KT PAIBB VDi^ L'EMVBTIEN. 

N acomplissant ce que je vous ay 
promis cy dessus^ chière teiVt je 
met cy-après ce que je açay d'es- 
prereterie, afin que en la saison 
-vous vous y esbatiez se vostre plai- 
àry est. Et sor ce, an commen- 
cemeot, vons devez savoir que 
l'en tient communément que un bon espreveleur, en 

■ Lewnl que codlieBiUBt Ih munciilL Voir rintredoedoD ctT. >, 
p. T, note 1 ; TDir uan T. Il, p. 7a, n. 1. 
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la saisou, recroLst' d'espreveterie neuf cliiens et trois 
cfaevauU se il veult bien continuer et Taire son de- 
voir au mestier. Et aussi tient-len que le droit cuer 
de la saison d'espreveterie boane ne dure que environ 
ùx sepmaines que il convient voler aux cailles , c'est 
assavoir depuis le mois de Juillet que l'en Ireuve les 
volte des premiers perdriaux, juaquea ea Aoust qu'ils 
deviemient ibrs , qu'il convirait voler aux cailles. Et 
lors se afibiblie le dMuit, car depuis que les perdriaulx 
sont Mlis et que l'en ne treuve que les pères et les 
mères qui sont fors , l'en ne les peut prendre fors au 
votthn* c'est assavoir au sourdre', et de ce sera parié 
cf-après, quant l'en parlera du voler, mais à ce com- 
mencement il sera premièrement parlé des chiens , et 

* Augmenta M miùOD , ion tnin , plnlAc que fatigue . Gacn de 
lit fiapia borrw te tnin de l'^prerelenr * qoiire chieni et deui dmani 
(Ed. Venrd, X S). 

■ Cette muiiiR de toIct temlile Inen deroir tôt celle qas d'Arcniui 
(V' partie, ch. Kvi.etConKr. SOjappelle Ttder 1 b Mi» [a aun Sunte- 
Aniure, p. 103) ou nuira, ■ Ute-cml on 1 U amrie, CeM qnud on 
llchiHi l'oiieau de poing tout prtidenpRne,ui moment où dlti'enlBKMI, 
et qu'il l'empiètent arint qn'elle etti en Ib tempt de h mettre en «ile. Lea 
oiMiax de poing prenoiestpceaqiMUHijoiin leur giUer de cette nuuùtre, 
•oit à NID premB' djput , uit i la min, iM-è-dire au Mcood Tol. 
Dauf t» àat&a cnt ib attendoicat uuTent nr m ubre oo nir ma bôe 
que lea dùena fiaient repartir l'oiiean chaiaf . Hubsr, dua ta Obfnwli»» 
nrfa iwl ibfeinwrfi^im (1784, in-4°,p. 36), ■ trèt4!en expliqué 
cette minière de fder qu'il appelle U ual et qui eat propre aux «lesDi 
de pinng. D dit qne le aant r<mllg d'an âanoeinent qui part de la plitite 
Att pedi pua d'tne foMe et bnuqiw contraciion àn ailet. Il dÏMingue le 

et le aant plongeant, qin al le pliu puiiunt. 

■ JûlHr, a*âancer. Je ne aaii il ce mot l'nppllrjue iri à l'éperfier on an 
bmiqne départ de l'iriaein chaué. Cnt preiqoe la m£me «preiùou que 
allé de *d/ i £■ (Dom ■mplcçée par d'Arcnnia. le Ma. A pOFteyiniV'Tt 
mot qui ne aeroit pal itnanu ngnîficotion, eu-Hnber dit que U d^rtim 
lavt eat anm prompt que tfilair. 
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après du cheval : ot en oiiitra de la noiirrelure et duis- 
son ' de l'esprevier prins ou ny, et en oultre sera [larlé 
du hi anchier^ et en oulti'e du muier. 

Premièrement, qui veult avoir bon déduit de l'es- 
previer, il est neccessllé que assez tost après Pasques 
l'espreveteur se garnisse d'eapaîgnols' et qu'il les 
maîne souvent aux champs quérir les cailles et les per- 
dris , et dès lors les duise et chastie , et tant Tace que 
au moins en Juïng il en soit pourveu de trois bons, 
dais pour le mestîer, qui coi^noissent les oiseauU : et 
que dès lors il les mette au Hen et les garde bien, car 
en celle saison cenlx qui en sont despourreus les em- 
blent voulentiars. Et les doit'l'en attacher et &ire lenrs 
gifites et leur lit dessoubs ou en coste* )a perche où son 
e^Hwier sera perohi ^ quant il ' l'aura , a£n que lors 
l'esprerier les Toie conlinuelment et les congnoisse , et 
aussi qu'ils congnoissent l'esprevier. 

Et est assavoir que tous espaignols qui sont bons 
pour la chace du lièvre ne sont pas bons pour le dé- 
duit de l'esprevier, car ceulx qui sont bons pour le 
lièvre queurent après et le chassent, et quant ils 
l'ataignent, le mordent, arrestent et tuent, se à ce sont 
duis : et autel pourr oient-ils faire à l'esprevier. Et pour 
ce, ceulx qui scevent bien trouver les perdris et la 
caille et ne queurent point après l'esprevier, ou s'ils y 
vont, si sont-ils si duis que tantost qu'ils voient que 
l'esprevier a liée ' et abatue la perdris ou autre oisel et 

' Éducation, de Jairt, druKr. - ■ Var, A, ti/Klngiua. Chiciu A'Va- 
pigne diu ■ojoDtd'hDi ipagniuL, — * AcAti. — *I1 tiudniii fcn. ~- 'Uer, 
oiteniHdefBiicofinaïe, c^eMqiund l'oÏKinaoucfré saprOKp D^Arcnisaa 
mu qu'on item ee mol pour la oîtnait de Imm it ijii'an dbe BifUier 
ponr ccm de poïog (p. ITT). 

U , Sv 
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la tient soiilu lui, s arrestent et ne s'approudient point , 
iceulx espmgnols sont bons, et les autres non. Item, 
ceuU qui sont jeunes et fors et roides el qui sont trop 
hastib, trop loiiigtains', ne sont pas bons pour ce qu'ils 
queorent trop devant et trop loing de l'esprevier, et 
quant ils treuvent la perdria ou Boitre oisd et ils la font 
lever, l'esprevier qui est loing ne puet vemr à temps et 
se lasse de voler après, et en la (m n'y peut altaîndre 
et demeure lassé et blasmé, et si n'est point sa feolte, 
car il a bien volé, mais est la Taulte de l'espreveteur 
qui n'a par avant mis ses cbiens en si grant subjection 
qu'ils s'arrestasseat à son escry '. Et qui pis est, se l'es- 
Itrevier est ainsi deux fois foulé*, il craindra à y plus 
voler et ne s'embalera* plus, car l'esprevier se res- 
joisl et onliardîst quant il est lousjours audessus et met 
à mcrcy tout ce à qui il vole, et au contraire se eilroi- 
dist et ntlardist quant il est foulé ou grevé par les oi- 
seaulx. Et par ce me semble qu'il convient que l'es- 
preveteur soit sage d'avoir duit ses chiens pour quérir 
près de lui, et de donner le vol à point : et pour ce je 
crovqueles espaignols aagiésqui queurentainsicomme 
deu\ «Il tiois toi-ses devant l'esprevier sont bons. Et 
puisqu'iiiiisi est que l'en ne scct au commencement 
quels ils seront, celuy qui a cntcnlion de les mettre en 
l>esoingne en la saison d'espreveterie, les doit devant 
le temps afTaitier et tenir liés et en subjection de verges 
ou de fouet, afin qu'ils le craignent et que quant il 
les menra aux diamps et il les escriera ou appellera : 
Arrière! arrière! qu'ils s'arrestent et l'attendent, et 
retournent à leur naistre s'ils voient qn'3 tourne autre 

* Qui t'ihiigiMal trop. — 'Cri, KffA. — 'Ltsii, Tiincv. — 'Scpvj- 
cïpîler une cntnîiument, fiuidro, ^imimiiren^ 
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clieiiliu. Et s'ils suiit aiti>ii liti'in, iU ne ferunt nul mal 
il l'oUel quant l'en les esci'ki'u, et seront bons, 

Item , il est assavoir de la »alure des jeunes cliîeiis 
que t&nt plus les luenrex aux champs souvent, de jour 
en jour et de heure en heure , et plus leui' doure/. de 
paiue et de travail '» ([uerre ôs i hauips de|iuis l'aube 
du jour jusques à la nuit, et 1 eiiduinuiii et cijasciin 
jour commencier, cl plus les cliusticre/ , puisqu'ils 
seront bien nourris et ensemble, plus vous craindront 
et aimeront et suivront voulenliers et seront bons. 
Mais soiez diligent tjue si lost que voua serez a l'oslel, 
que vous mesmes, ou vos gens devant vous, donnez 
très bien à mengïer à vos chiens, puis à boire, en une 
paelle' , d'eaue bonne et nette : et puis soient coucliiés 
sur belle lïclière de feurre en quelque lieu chauit , ou 
au feu s'ils sont mouUids ou crottés, et soient tous- 
jours tenus à la subjecliOD du fouet. El se ainu le faites, 
ils ne donront nul ennuy à la table ne au dressouer, 
ue ne coucheront sur les lis:ets'alnsi ne le fkiXat, voUs 
povez savoir que quant ils ont traveilUé et ont fain,, 
pour ce qu'il est nécessité qu'Us vivent, ils quîerent 
BOubs la table et happent sur le dressouer ou en la cui- 
sine une pièce de char ou viande, et s'entremordent 
et font des ennuis pour pourchassier leur vie , et en GC 
faisant se traveiUenl et ne reposent point et si demeu- 
rent tnians et difTamés, et c'est vostre l'aulte et non la 
leur. Et pour ce, se vous voulez cslie tenu bon espre- 
veleur, pensez premièicment à vostre esprevier et de 
vos chiens, et puis de vous. 

{Item, aucuns dieni que à chiens qui abaient* l'en 



■ Poéit , po*ton. — ■ Vm. a, tUmi. 
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leur doit donner à mengier du poulmon de moulon 
ou de brebis, et ils n'abaieront plus. Ce qu'il en est, 
je ne sçay.) 

Item, il convient esti'e pourveu et avoir un cheval 
basset et aisié pour monter et descendre souvent, qui 
soit paisible au chevaucliier, sans fretillier ne tour- 
noier, ne tirer la bride, ne regiber, ne faire autres cm- 
peschemens qui doient enipescher à l'esprevier quant 
il sera réclamé' : et qu'il se tiengne tout coy et tout 
arresté, attende son maislre quant il sei-a descendu, 
et aussy se tiengne bien coy et bien paisible au re- 
monler. 

Et'pour ce que je vous ay devant dit qu'il est necces- 
aïté d'avoir des premiers espreviers, sachiez que les 
espreviers commeDcent à couver, c'est assavoir les pre- 
mins, à la Saint-Geoi^e qui est le viot-troisièine joar 
d'Avril, et couvent six sepmaines. Et pour ce, dès le 
temps dessus dit jusques au commencement de Juing, 
l'en dcût espier les aires des espreviers, lesquels l'en peut 
trouver et aparcevoïr tant par leurs aires comme par 
leurs chanùers , car communément \axt charnier est 
iàit sur un ari>re qui a regart à leur aire et est aussi 
comme au trait d'un arc de leur dit aire; et sur icelluy 
hauit arbre les espreviers descliament* les coulons ra- 
miers et autres oiseaulx qu'ils ont prins, et laissent 
cheoir les os à terre, et délrenchent à leur becq et 
despiècent la char qu'ils portent en leur aire à leurs 
faons qui lors ont le becq trop tendre : et par les ossellez 

' Réclamer l'oiseaii c'ot le foire meoir m md pnog. Od « dit •|iiel- 
qocTiN* parextennim on «NU ritUuné ponr no vœm drmé. Les <nMW)i 
de leniK Anient raj^ieléi i l'aide du lenire : «oui diioitoD pour eni 
Iwmr et ddd rttbmir. — ' Var. A, éichùrail. 
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peut-t'en apparceroir le diamier, et par le charnier 
peut-l'en trouver i'aire. 

Et est à noter que en la fin du mois de May ou au 
commencement du mois de Juiug les premiers espre- 
viers d'icelle saison escloent. Si convient lors entendre 
de soy pourveoir d'iceulx premiers espreviers, car les 
premiers espreviers sont plus tost avanciés et près de 
voler. Et pour ce que chascua dé»re avoir des premiers 
espreriers, et ponr les avoir tous bons espraveleurs 
sont lousjours traîtres et larrons l'un à l'autre , teUe- 
mentqae l'un frère les voolroit embler à l'autre, pour 
laquelle chose, qui veult avoir de:i premiers espre- 
viers, il doit faire tant enquerre et encerchier qu'il 
sache aucun aire des premiers ', et les prendre ou ny 
avant que'nul autre. 

(Et est assavoir que les meilleurs et plus fors espre- 
viers sont ceulx qui se paissent de coulons ramiers ou 
autres gros oîseaulx, et ceulx (ont leurs aires sur bas 
arbres pour ce qu'ils ne pevent porter hault ù gros 
oîseaulx.) 

Or convient-il donc savoir comment ils seront nour- 
ris se ils sont pris si jeunes que ils n'aient que deux 
jours. £t sachiez sur ce au commencement il ' est bon 
qu'ils soient nourris plusieurs espreviers ensemble , 
ou esprevier et mouchez', ou esprevier et poucins, 
afin qu'ils s'entrejoingneot et gardent la chaleur natu- 
relle l'un à l'autre ; et ceste chaleur naturelle est leur 

' V>r. A , iteipmieri. — ■ Qai BU ie trop i raoiiu qo'il ne manque U 
fin de U plinMCoiiiniiiHrajt d!)1e«iHH. — >II bndnit : ipili. — 'Cctt 
le mtladeP^pmiir, bcumup pliapatil qiwla (tatUt, cti]DePaa «d- 
pfa^tit beucDup mnu. Gacet ia Bogna dit ^il «tmit *u ip- 
prmtii BnHunniw 4 bin knc^dncMioa (Bd. V4md , Lt). 
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souveniiui! iioiiriftiire, car se ils seuflreiil tant soil 
petit de piuie ne de froidure , ils sont en adveDlure de 
mourir, et pour ce est-il bon <ren mettre pluseiirs en- 
semble pour ce qu'ils se joindront et garderont la cha- 
leur naturelle l'un de l'aulie. Et si est bon qu'ils soient 
en un petit clolet', par manière de ny, fait de foin 
délié bien batu, dépluma, de colon, d'esioupesou de 
telles molks chues, et mis en une cage à poucins, en 
une cuve ou en un cuvier ou en un autre vaissel de 
bÛB qui soit long et large tellement qu'ils puissent e«- 
meulir* bnng d'euU ; et se leur ny n'est bim molel, 
l'en peut mettre stnibs eulx un drap linge* luen dé- 
lié pour garder leurs ongles. Et e^)édalnient soient 
gardés el maintenus en bonne chaleur naturelle, comme 
aucunes fob du feu de charbon entour eulx, el soient 
sur deux tresteaulx haull en leur cage , ou aucune fois 
au soleil : aucune fois, s'il fait Iroil de nuit, Koieul 
couvers d'ime robe, et d'une rais' pour les chas, et qu'ils 
aient air largement. Et soit souveut regardé qu'ils 
n'aient ne trop froit ne trop chault; et mesmeruenl ' de 
nuitlesG0iivienl41 ainsi garder, et de jour les convient-il 
paistre tant de fois le jour comme ils auront enduit', 
et commencier dès le bien malin à soulcil levant ou 
avant, car les espreviers qui sont bien peus en leur 
jeunesse ne crient point quant ils sont sur le poing , et 
les autres si font ; et les convient paistie de bunne cliar 
chaulde, nouvel tuée, d'oiselets escorchiés dont la 
chair, sans aucune gresse, soit bien menue basdiée, 
jusques à ce qu'ils aient le becq fort pour tirer eu ers 

■ EnJoucuacDl , cteux, ds dowinaa. Vu. B, mici, petite gtolla, 
iroo, dr trjpia. — * FienlCT. — ' Misi», délicM. — ' FiWt. — 'Sm- 
tout. — ■ Digéré. 
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de TolaiUe, des cuers de mouton dont vous recou- 
vrerez aux boucliiers, et ijut mieulx ne peut, de pî- 
gocs ; jàsoil-ce que ce soil trop grosse cliar el trop or- 
gudlleuse, qui' peut recouvrer d'autre char; item, 
le filet* de porc qui est dedens la cuisse est meilleur 
que cuer de mouton : mais à l'esprevier qui vole, l'en 
ne doit pas donner deux goi^ees * l'une après l'autre , 
pour ce qu'il est trop délie , trop laxaliret trop courant 
el coulant. Et de quoy que vous paLssiez vostre espre- 
vier, gardez, que vous iic luy donniez deux gorgées 
l'une sur l'autre, c'est à dire que vous ne le paissiez, 
mie la seconde fois jusqiies ;i ce qu'il ait enduit la pre- 
uiièie ; et puis soit peu afin qu'il n'ait nulle fain, car 
autrement.', s'il n'est très bien nourry en sa jeunesse, 
il ne volera Jà bien , ne ne sera fort en la saison d'espre- 
veterie. Et aussi se vosire esprevier avoit aucune fain , 
les bons espreveteurs l'appercevroient à l'areste des 
plumes où il auroit raies de travers, et tant de roies 
qtt'il y aurmt et tant de ratns jugeroiU'en que l'es- 
previer auroit eues'; ù \oa& ea mocqueroiti4'eii de 
DOD avoir Ineo gouverné vostre esprevior. 

Et RofU que à trcùs dioses congnoîst-l'en en jeunesse 
l'eaprevier du mouscbet : item , que le mouscfaet a la 
teste et le becqsur'le rond, et l'esprevîereurlelonB: 
iiem , le mouchet a la jambette greslette et plus courte 
que l'esprevier : item, au cry le congnoissent aucuns. 
Item, en leur très grant jeunesse, l'en les doit tenir 

■ Foar qui. _ > Vu. A,/<faI. — ' Repas. SaawUHla ^ et fiUl à> 

(p. MJiilajoMcqaeoa/âiiMi on nufusi pluiea ta umm* de* jilano 
la Tout rcnpn fiuskment lu prenin Mon» de l'niHia, — * l^nnt 
Hir le rond, un pen rond. 
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très nettement et paistre souvenl', et très seichement 
de blapcs drappellez souvent remués dessoubs leurs 
pi^ietdufoing, et changier souvent , et laver et sécher 
leurs drappellets. Et soient en un pennier, et soit ledit 
pennier couvert de beaulx drappeaulx ; et soient tenus 
chaudement par feu ou par soleil, et de nuit soit mis 
l'esprevier ' entre deux draps au lit , couchié avec une 
personne pour garder chaleur naturelle , et reDdemaîn 
au feu ou au soleil. Et ainsi , jusques à ce qu'il Boit temps 
de les mettre en la ferme'. 

liem, se tous povez , faites que les costés du vaissel 
ou ferme où vostre esprevier sera, ne soit mie cloB 
d'ais, mais de traîlles* ou de Slé, afin que l'esmeut de 
l'esprevier saille dehors, car qnant l'esment demeure 
dedans le vùssel , il put . 

Item, tant comme l'esprevio' plus s'efforcera*, il se 
souldra* sur les jointes^; et lors, quant il s'estent*, le 
peut-l'en mettre en la ferme qui sera faite de cinq piés 
de long et de trois piés de lé ' et de trois piés de 
hautt. Et a" besoing d'une cuve ou d'un cuvier ser- 
vent nectoié ou changié, couvert d'une rais, ouquel 
cuvier ou cuve il ait du foing au fous et un viel drappel 
linge dessus pour luy garder ses ongles sains comme 
dessus, etillec s'euforcera et sera plus fort sur ses piés. 

* L'Auteur entend par ce mol une cage nu catœ de hoii dont il nous 
donne o^apr^ le> dimenuoni. Le m^ine mot a été employé par d'ArcuuiB. 
mùi uni eiplicUiaii , «I par Siinte-Anlvre (p. 1HD i 186) rpu paroïi 
en fur« tto terme général ponr déiigner un lieu fermé comme une 
dmiubre , etc., et Aemble dire mdïRi£remDient t mettre let oÏBeaax à la 
fitrme on t la mue. 

'IMUageigriUige* — "Prendre delà force. — 'Se toalètin.— ' Join- 
Inrei, jarreti. — '8e tiendra debont, — 'LiTRe. — " H y Q, il e«. 
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Et ainsi cumme plus croÏNtra, l'en ue le paisira pas si 
souvent, que quatre fois le jour; et après, quaul il sera 
plus fort et qu'il voiletera, l'eu lui doit mettre en ta 
ferme ou cuvier un petit bloc' de trois dois de hault, 
couvert pour ses ongles comme dit est. Et cjuanl il 
commencera à soy perchier sur icelluy bloc, l'en luv 
fera autre travers dedans la ferme deux percbettes de 
demi pié de liault', sur lesquelles perciiettea il, de sa 
propre nature, volera de l'une à l'autre et passera par- 
dessoubs, et sa nature luy enseignera à duire ses elea 
et son vol ; et lors ne sera peu ' que trois fois le jour. 
Et est bon que lors et par avant sa ferme soit mise à 
terre une fois le jour, en une place où les chiens re- 
pairent entour luy, et qu'ils le voient et congnoissent , 
et luy eulx, et soit peu devant eulx, afm que quant il 
volera «t aura prÎDS et tendra sa proie aux cbamps et ils 
sum'enoeDt, qu'il ne s'e^Isse mie pour eulx , ne que 
euht ne le descongnoissent. Et dès lo» en avant con- 
vendra soy prendre garde quant il aura deux roercqs' 

* BOlot de bini sur Irqnd on plat^Ll l^olivau, Saiott-Aullire dît ^*ït 
dcHt anur deux pieds de haut- U est vni qu'il parle de cvlui A TlMIgAde* 
oiKHDi plrnniu i leur laiUc (p. 00 e( 1116). L'Empereur Frédéric II 
njpsdlle de le fure «a forme de cAne renvené et lOri, de mamhv 
qu'on poiiK l'earoncer ricilement «i une. Il l'appelle uJIb. Il dit que 
le faDCiHi dlU «t mirai nr te bloc que mr li pcrdw , et qu'on ne doit 
mettre uir le bloc qu'un Kul fimcon {mj. ch. l et u dn tff^d firne)» 

'Phtaieqni paroît défectueiiie. — ' Repu. 

* Var. A , mrlr. Je cifiia qoe « «ont «a bar» od marqnea notm 
qui trarenou lee ploraei de la queue de l'éperrier ( Ssiole-Aidaire , 
p- 35 ) , et dopt U est aussi parlé hds le nom de mm de la tfaetie dans 
le Modu (foiillcl 71 t*}. L'4nteBr toU donc dire id qu'il lut poDr 

noirei. V<nrcHq)rii p. IBI. 
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frans, car lors le convicndra-il mettre es gela' et paistre 
sur le poing, et puis le perchier et tenir paisiblement 
sur son poing tant qu'il ait enduit et avalé sa goi^ée. 
Et le doit-l'en à ce commencement tenir si court que 
au reget de son débat' il ne melTace à son balay*. 

Et depuis que \ostre esprevier sera premier mis sur 
le poing, gardez que par vous ne par autre il n'ait 
aucun desplaisir ; et sachiez, chière seur, que toutes 
choses qui vers luysurvendroient' soudainement, bas- 
tivement ou tempeslivement', soit personne, beste, 
pierre, eslueîl', baston , ou autre chose , loi font des- 
plaisir et le tourmentent fort. Item, dùèK seur, sadiiez 
que se vostre esprevier vous lie et estraint fort , sadiiez 
que c'est ùgne qu'il a fàin, et sinon^, car quant il a 
hin il estnùnt, et quant il* goi^, nui. Et toulesvoies 
s'il vous Ue ou estnùnt, ne vous courrouciez de riens 
ne lui aussi, mais le deschamez tout bellement, sans 
vous ne lui courroucier, quelque douleur qu'il vous 
[ace sentir, car se vous le courroucez une seule fois, 
jà puis ue vous aimera. 

lUm, il vous convient continuer à le tenir souvent 
sur le poing et entre gent tant et si longuement que 
vous pourrez. Et se tandis que vous disnerez, dormirez 
ou pour autre chose, laisserez vostre esprevier, si soit 
perdiié à graot air, borg de la moiteur de la pluie et 
de l'ardeur du solôl, et qu'il ne voie ouïs pouciiù, 

' PeiilFi Unifara de cuir qui l'UUelnlcnt MB jtmba da robstn et 
auiquell^i on ajouloit la Tcndlei, et<iinnd IfuMMi était mr lapent, 
U loDgc et le laurel. — 'Qaïad ■{né! itiot dibattu, jeté en amit deu 
perche il }> al i-etcna et nppeU par « bmga. — * Qoene da ni—u» de 
pMag.LeniQtdequeiieéliùtrieerrtmBi— n idelainw. — *Tar.A,C, 
whtj «HFVÛJHiJtf . ' — ' ImpàDemenwnt , de tm»piu, — ' * Depnù etttuf, 
baUc de jeadepwnw. — ' SappUeiiua. — ' SnppUn a. 
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pigous ne aultre volaille, ae ne soit en péril de chas, et 
(]ue rien soudain ne puisse venir sur luy. 

Et sachiez, cbière seur, que s'il est perclii^ tantost 
après ce qu'il sera peu , il se tendra bien paisible jus- 
ques à ce qu'il ait enduit, mais après ce, se il bat à 
la percbe, c'est signe qu'd a fain ou qu'il veult eatre 
sur le poing : et pour ce est bon qu'il ait lousjours gens 
devant luy, afin que s'il se batoit et se pendisL', qu'il 
fust tantost secourus et relevés. Sachiez aussi que quant 
il a esté longuement sur le poing et qu'il a tous ses 
sept mercqs ( jùsoit-ce que j'aye bien veu tel qui en avoit 
huit), et aussi quant le troisième noir mercq'dubalay 
passe le bout des eles , il est adonc tenu pour fourmé, et 
doit-i'en penser de lebaîgnier, qui le fait avancier pour 
oindre*, desroaïllier et mettre à point ses plumes, et 
mieuk voler : et de la manière du baignïer sera dit 
cy-après. 

Item, et au bout des longes doit avoir un petit bâ- 
tonnet, afin que se l'esprevier s'entreprenùt, que au 
bout du bâtonnet , sans mettre la main , l'en luy mette 
ses plumes à point : on l'en doit remuer et tourner son 
poing, afin qu'il se débate autre fois, car au rebat*]es 

* fq en K débatrint il Eomboït de la percbe et y ntxoiX BUipeiidn par u 

■ Ce pauage cooSrme l'eii^ictiioti doimée pr^cMmunail, nuii je 

In lepl mirgi dont pule l'amenr. Je Toii mr nn ^perrier qni Mt loia 
mn jtax 1* i bum (on nurp) ngire» (dont nna un peu cach*e pir 
lapdilei phmuadD cr(ni[ùon ) nr le IwUi , 1* 4id.cn dewDiu; et enfin 
9 , mail Hia mal ntnjuéa m le deaniB dei gruidei plnoua de TaOe. 
Hù> on nît coBbîen l'^c diangs le plumage d» oneaax de proie , et 
pignon s FoiMmi qnr j'vMnttki jrcBX mon irialiimaii mai, 

■ Oïdawr, monillar de M mStc. — ' La weanda moBwa , la iccaDd 
efibrtderoiNan. Voir d'Aicanla, V partie, di. n. 

Tij 
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|)lumeii l'evieiiiient à leur ])oinl. Kl Iniisjoiii's, laiitost 
qu'il est peu, l'en le doil tenir si souel' c-t en place si pro- 
pre et si paisible qu'il n'ait cause de soy débatre sur sa 
goi^e , car s'il se débatoit sur sa gorge qu'il auroit lors 
prinse, ii seroit en adventure de la geller; et qui n'a 
loiur de le tenir en place paisible, l'en le doit perchier. 
Et sachiez eu oest endroit que les bons e^reretairs. 
dient un tel proverbe : 

An lier et >a deslier. 

Te lien aisj île l'ciprevier. 

& povez maintenant adviser sur le ftaog et sur la 
perche se vosire esprevier peut rien vakùr. Première- 
ment, les aucuns espreviers se perdwnt tout droit et 
sont moult esr^Iiés et r^ardent fièrement et eqxtven- 
tensement' quant ils veillent , quant ils dorment, si 
se tienoent-ils bien droit sur un pié et ont l'autre en 
leur plume , et ainsi dorment , et c'est sgne de bon es- 
previer et sain. Les autres espreviers se coudient sur 
le ventre au travers de la perche , ainsi comme un cha{H 
pon, etainû se reposent en dormant et en vditant : et 
n'eu ne trop bon ne trop mauvais signe, car il leur 
vient de nature. Et les autres sont tousjours raeinplis 
et endormis et ont un pié en leur plume , et c'est signe 
de fclardie ' ou de maladie. 

ICciii, quant est à coiigiioisue l'espreviei' par son 
plumage, il est assavoir que les uns' espreviers sont de 
plumage blanc et délié ' , h travers de petis *, 

■ Vu. B.f^WMMMtfaiHM. — • Puw. — ' Vir. A, C,lm. 

* EMpêcttUitét rida du) le» muuncriti. Pcul-ttrajtandUl imrfii 
i Inrtn dt ptliu eamn tn» itadm m fane, X» diStram avec l'antK 
gmra Aa piumagi dont il ti jln puis aaRBt donc cbobM^ dui b 
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tendres ou roux assis en leur poictrine ainsi connue par 
ordre et à droite ligne, et sont bien nierlés ou goûtés* 
ou brtieil*, c'est assavoir entre les cuisses et le balay, 
et ont bonnet les plumes qui sont à l'endroit des costës 
sur les cuisses. Et iceulx espreviers dit4'en que ils sont 
bons pour dames , car ils sont tost réclamés et rendent 
lost leur proie et viennent voulentiers au siflQet et ai- 
ment leur maiBtre> et sont paisibles et peu hardis. Les 
autres sout de plus groSt plus dur et plus aspre plu- 
mage, et ont plus groMes mailles, et sont les tuyaux de 
leurs plumes plus durs d'autant comme les plumes 
d'une vielle géline ou d'un viel coq sont plus aspres 
et plus dures que d'uu jeune chappon, ou comme un 
laboureur des champs a plus dure coanne que le fils 
d'oD roy : et sont cueuretës de cueres* entre-changa- 
blement'oasisçàetlà, suis ligne et sans ordre, et ont 
une petite teste et uns gros yeuU estincalans comme 
un swpent, et sont moult esveilliés ; et ceuU sont aa- 
pres,roide8 et hardis, et sont plus fors à réclamer, plus 
glonts et plus despis à paialre , et plus félons en toutes 
choses; et mettent leur proie entre leurs eles, et la dé- 
fendent aur ongles et au becq. Et mesmes, quant on les 
paist, ils estraingnent et saîUenI au visage et mordent : 

dÎBMOitoii et U diipontiaD dn Durqoe* en fim» àt cmr; l'ialnr âu 
Hodnt dît ^gllUKnt : La ni UHt Ji mautipliimâi trarmaiiiu tl Umelmi 
aami ma A gramt plama iimmùim il gra—â aea^i aalni Kml A 
fiamti {H ww Mfpiloiu mmMBi ( aai dîqxMéci , nal mte). ' 

' Semét. — ' Viir. A, fcuul. Ccil Isbr^er, le bn-motn, dit 
duu le roi Hodiu. — * LomaaaaciitB ■joUs -S- (teUicelt). — ' L'tipir- 
lur a cemnmémeat Faumac ilaac AmUU lie awrjHI MÏm fâita la 
Fiapan u axur. Le dmu mair on grii fait aiiair ttfuUa ^ ■ fwcaîiw 
iB^UHoB^bw UDKMlr(>Mv(uniu{SiiDt»>àaliin, p. SB). L'munr 
a bit k aot OMinitf pour dira Moié ds on», esoma <n dîi;Iw>^»£H , 
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etcanvient avoir im gant en la mmn deatre, dont les 
dois du gant soient couppës , pour double des e^nti- 
neures: et portent voulentiers au couvert'; mais se ils 
sont trien nourris et bien ràilamés , un bou espreveteur 
s'en aide mieulz que des devant dis, car ils sont plus 
hardis, plus sages, etplus fors assez. 

Item, les uns ont jambes et piës rouges, et dit-4'en 
que ceulz sont de aire déjeune mout^ ; et les aultres 
qui ont jambes et pîés jaunes, diti-ren qu'ils sont de aire 
de •mUz mouchet. f ^es aucuns ont jambes rondes et les 
antres sur le plat , mlieet sur le demi roni ; de ceutz ne 
sçay-je quel signe c'est : mais en somme, l'eaprevier qui 
est de grant corsage, qui a teste de serpent, c'est 
assavoir menue teste sècbe, qui est bien chappé', gros 
yeulx saillsDs et esveilli^s , gros par les espaules , plu- 
mage dur et roide , maillelté de grosses mailles aspres 
et dures ; qui ait bons sercesulx, bons coualeaulx, 
bonnes longues plumes, bons venneaulx ', bonnes....', 
sans balay a sain, graut ouverture endroit le bouel, 
courtes jambes grossettes, ses ongles entiers, c'est as- 
savoir du pessouer* et du cbaruier et de la grani et 

■ ChuTiaBt w Boann, dtw m bmNon, eni. , fonr ^ai fittn, Tm- 
Kiu qu^ïb ont pria.—* J« CRHflqne c*at roïma dont la oïla font bien 
diipo^ , bien jinntn au corpi cl crouanl bien mr 11 qncne. — ' Vaj. 

' Eipace Imâi lide duu la manutcriu. Sani doïl être d^fcclucax aïoli 
ipie a I le baliy «gnifiiat la qunie. L'oaunr a àù écrire quelque diaae 

* Vit. B , fmanmr. Cea diflÏRU non» dM on^a de l'épenier ne 
aont k lu camaùnuku donnfi qaW. DT&Riuni let dirigne umplement 
aqn» U JtomiïiMtinn dapremin'i aecoadi etlnmlim, tncomninninr par 
cdiù dn picnkr doigl de dcTint : cdni de dcnitae «indt M dil ivi^. Id 
loMi^jupODirriaitATaleauintdagnuddoIgtdaiBifieaMdadoigldc 
d«ib«:b^aiu9(r,r<H>glcda[>oncf,Etled^ni>>rcdin daqnatriioiedaigl. 
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petite sangle , et que le remenaot de son corps et de ses 
piës soit tenu entier : qui soit bien esveiliîé et se perche 
bel : tel esprevier est d'eslite. 

Toutes voies quel qu'il soit, puis que vous levouldrez 
nourrir pour vous, au commencement qui' sera mis 
sur le poing, si luy bailliez beaulx gecis , surlonges que 
l'en dit petites longes, touret" et grans longes, et les 
acoustumez de petit à petit et de plus loing en plus 
loingavolerà vous, sur vostre poing, quérir sa proie 
pour aoj paistre. 

Or est temps, chîère seur, que je vous parie de coh' 
gnoistre l'esmeut de l'esprevîer. Ksadùez, chîère seiïr, 
que quant l'esprevier n a esmeuti, par l'esmeut l'en 
peut jugier s'il est sain ou hod : car s'il es m eut loing, 
et l'esmeut est fin, blanc, Uant et Inen moulu, il est 
bon. Et s'0e8tper8%Tert,oarouIzconune lessive, ou 
oUr comme eaue, ou qu'il ait un neu noir en l'es- 
meut, k ce voit-ren que l'esprei^ n'est pas sain , et 
lors le fault carw, et donner plnme par la manière que 
dit sera cjHiprès quant l'en pariera du réclamer et af- 
fiiitierpaur voler, car jusques & ce que l'en le réclame 
sans commande', n'estjl ja trop grant besoing de lui 
donner plume ne trop souvent curer, fbn par une 
fois la sepmaine. 

'QoU 

* luMnmKDt de adm, qndqnï&ù d'u^genl, dettiaf 1 cmpMiB' U 
longe de ('«ubUTUMr. Ce tout deux demi-anueMiK ta fbrme d'Ain» 
lima par noe gonjMtle qni tmene le» denx cMi pl*l>i Imlnfli tonnent 
l'on mr l'uin. D*Annma l'appdk ùaaiHt (131 ), et l'anpocnr Fré- 
déric II lonulam (II, 40). H cM npriaenté duu 1m plindui de fAw/- 
dc/é£ê [Xn, Bg. S). Ccsteeralnementia Muret qo'ot rdatif le pxMge 
ait dini DnCugeà CertOm, «tit bot lOiu dente ]f En TtnIKm, 

■ Blea. — * Plnt Ion nenltaM, fililr^ Ioi«De Bedia MtvUe ni langn . 

TiiS 



596 LE MÉNAGIER, U. III, A. II. 



Mais en cest endroit d espreveterie, le convient plus 
que devant lenir sur le poing et le porter aux piais' et 
entre les gens aux églises ' et os autres assamblées , et 
emmy les rues, et le tenir jour el nuit le plus conlinuel- 
ment que l'en pourra, et aucune fois le perchier emtnt 
les rues pour veoir gens, cbevauU, cliarettes, chiens, 
et toutes choses congnoistre; et soit en l'ooibre, et qu'il 
n'y ait nuls pîgons , poucins ne autre volaille qu'il voie 
comme dit est. Et aucunes fois k Voatd soit peichié 
sur les diims, et que les chieDs le codent, et il eulx. 
Ce fait, le convient i^clamer en un secret lieu , petit à 
petit et de plus loing en pins loiog, tant qu'il re- 
vimgDe du long de ses louges ; puis le convient rëcla- 
mer a la commande ou recrëance : et puis en pluseurs 

* Go» de Id Bagne caïueflle fgalonuM de porter l'éperrier 




On Toil, d'aptèt oa deux tfmoigiuigei , qu'il éUat permii t toui Ira 
liïqiKi d'entrer duu l'égliie arec un oimu Burlc poiog. Il en ràultedonc 
qoe qtumd on ■ rcmarqoé que tu baroiu de La Ferté-Oiaudenu] ot 1t>A 
icigneon de Chutelhuc enlraient dui le rhaur dn igfiiet cnhfdmJet 
de Nerol et d'Aniore en «Hnime moitié loilirdirc , moitié ecclédoiliqui?, 
et arec on oûean ur la poing, ce fait n'éioii (au moins au cammrnamfn 
Ja XI' lUelt] nne puticidwité qu'l en use de Inir coilumt, de ta qua- 
lité de chlnoÎDet LMditÙm de cet églign po»édfc par m sngni^urs . 
et peut-être «un 1 cuue de la place qn'ik occupoient dans le cliicur 
par aute de lenr dignité. (Vo;. à ce nijei tei Xenurei de juin 1739, 
p. iaW,danunetd'ayiiln33,p.471et730,etl'Jïi(n>in ^^««rn 
de Ldieaf, T. 1, p. BM.) On tmt eneore, dan» nne péce de 1464 diée 
par l'abbé Ldwnf (T. II, piteg 141], que lea tréurien dei égliaei 
d*ADxetra et de Neren aiment le drait d'aidMa- aux olficei a halnt non 
ecol&nMiqne el nec on épenia anr le pungj mail oc dnat jloit dèa 
Ion conteité on tn ao'aa lanaïqné. H Fiat donc en cooeh» go que 
funge aïoit dèt Ion dungè, ou qu'il était liotné anx laïqoe». 
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lieus et en esp^l aux champs et ès prés à recréance : 
et puis sans recréance, à pié a pluseurs fois , présens les 
(^îeus; et .pnis à cheval le convient-il réclamer, et de 
dessus les arbres, tant qu'il congnoisse le cheval. Et 
adoDoestneccessité que vous prenez bieagarde, comme 
dit est dessus, k son esmeut qu'il soit net : et comme 
dit est dessus , le doit donne ensHgnement qu'il est 
ort par dedans. Et s'ainn est qu'il y ait trop de noir, 
A lui donnez au vespre char de poucin on cuer de 
mouton trempé «t bien Uvés en eaiie un petit chau- 
dette et espraint; et.se vous n'avez eaue tiède, fors 
Froide, si y trempez vostre char, puis l'espraingnez fort 
et escliaufTez par force d'espraindre entre deux esseu- 
lés', puis en paissiez vostre esprevier comme dessus, 
car char lavée ramaigrist. Et à ce donner ne doit-on 
point son oisel appeller ne réclamer, mais prendre sur 
la perche sans silller ou réclamer, et paistre sans dire 
mot, car la char ne luyest mie bien savoureuse, et pour 
ce, quià ce donner le rMameroit, quant l'en leréclame- 
roit après et depuis, il cuideroit que ce fust aulele viande 
comme devant : si seroit plus lent et tardif à y venir. 

Item, avec ce que dit est , quant il sei'a goi^é souF- 
fisamment, l'en luy doit donner, en lieu de plume, aussi 
gros de colon comme une fève enveloppé en char, à 
deux fois : on faire tirer les plumes de l'aleron d'une 
perdris, ets'il en avale, c'est bonne plume'; et aussi 
coton moullié en eaue : et dit-l'en que petite plume est 
iB'meilleur; et ne luy doit-l'en donner viande par- 

* Pctiu tii , pctitn plaochei , Uns. — ■ Od ippcloil piam , et plai 
mimt dqiuù nn, una prilto boulette defilaiH, decolOD, on dépluma 
qu'on hkoil n*kr k robetn poor tàn paner la paite gro w itrà de u 
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dessus sa plume, car ce qm L'an donnùt par dessus 
ne pourrgit passer les mailles de l'eslOHiacf pour Ik 
plume qiù aeixùtau devant. Et sachiez que quant l'es- 
previer sole et se paist de son vol , il ne lu; ooovîent 
poiot donnée d'autre plume, car il en preot assex des 
oiseauk dont il.» paist ; et la plume de l'alnon de l'ele 
est boifue plume* Et doil^l'ea' le atur que l'en luy a 
donné plume , uettoier la place dessoubs l'espr^vier 
pour tcou ver l'endemaiii sa plume. Et rendemain, quant 
vous serez levée, r^ardez à son esmeut s'il est pKis 
net que devant ; et se l'esprevier a esmeutî loing , c'est 
«gne qu'il est fort : s'il a esmeutt près, c'est au con- 
tnure;se son esmeut est (in blauo, pùleux et bien 
tnolu, c'est signe qu'il est sain : sel' esmeut est vert, ou 
qu'il y ait trop de noir, c'est signe qu'il n'est pas sain. 
Et aussi gardez s'il a gecté sa plume orde ou neele. Et 
se vous avez apparceu par deux ou par trois ibîs que 
l'esprevier soit lent de gecter sa plume, si lui donnes 
avec le coton un ou deux grains de Tourment, car ce 
l'avancera de la gecter ; et quant icelle sera par luy 
gectée au matin, si le paissiez de bonne viande et 
cbaude, et au soir luy redonnez plume comme duvaiii : 
et ainsi de soir en soir jusques a ce qu'il soit net. 

Et soiez adverli que depuis ce, comme dit est des- 
sus , que vostre esprevier commencera à voler, item 
ainsi le convient deur fois la sepmaine nettoyer, et 
aussi baignter deux fois la sepmaine, à certain jour, 
entre tierce et micU, en un jardin oupr^*, au soleil, 

■iqidli k go^S* on fubet np^rinir. CeU b pulk qtù mît imnidUit» 
mBtt la (OMT, et qu'on dit Tol^rniKnt la fo». Voir d'Ammii, clnp. ■ 
de b IV'putiï, p. 93S. — ■ £'« d'cM que dtnt le Ml. C. — >PréMi. 
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et eb si lai^ bacin que ses eles ne se bâtent aux hors , 
et le tenir à la commande ou recréance, afin que sans 
congié il m s'en voit' essorer'-, et au commencement 
doît-4'eD rebwidir et resaatir' l'eaue sur la teste et le 
coi, à une vet^tte', pour le mouiller : et puisqu'il sera 
baignié, le convient-il essuyer au soleil de miili. Tou- 
tesvoiea , aucuns lui donnent plume chascuu soir, et 
baignent cbascun jour quant il a enduit, et en soy 
baignant ou qiiaul il est baignié le réclament : et pen- 
dant ie temps que vous baignerez vosire esprevier, se 
le soleil se convertissait en pluie, oli se en cheminant 
il plouvoit sur vostre oisel, il le Convient essuyer à très 
bon feu sur un trestd* ou au soleil. Haia gardes-Vous 
bien que jamais vous ne le mettez sur përcluË monDiée» 
car si tost qu'il a le pië mouUié, il devient énramé et 
malade: si gardez tousjours qu'il ait le [n^'secetâianlt. 
Et après ce qu'il sera ainsi séchié, il voulera de très 
bonne ele. 

En ceet endroit d'espreveterie , deves^vous con- 
gnoistt« savmt-iDOD ' a'il est trop maigre ou trop gfaà i 
car s'il est tat>p maigre, il est (bible, et s'il est trop 
gras, il est lent et pèaant; et sachiez que quant il S6 
tient acnnnpeii'' on bossu, et a les yeilU plus vers flt 
jaunes entour, et démonstre chière pesant, et ne se 
tient droit, esveillé , sur le poing et à la perche, il est 
malade : et c'est parcequ'il est maigre ; et le CODviâlt 
paiatre un jour ou deux d'un non^iet de porc poUr 
revenir. Et s'il se tient droit et esveillîéT et las yeulx luy 
saîlloil, il eM sain; mais qu'il ne soit trop gtts. Et M 

■ Aine. — * Sécher. — ' Faire jaillir, oait j^gnon la nduB de ce 
■ml. V«r. B, KMiMfr. — <Bigaéne, — 'TiAetA. — «Sandr: irifnii. 
— ' Belîré. a«nn^. Voy p. M. 
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vous apparcevez qu'il le soit trop , pour mettre à raison 

il le convient paislre de char lavée ou Je beuf. 

Et ([uaiit il est réclamé il pié à la commande et qu'il 
congnoist les cliieus et il n'est trop maigre ne trop gras, 
et curé et net, il le convient euoiseler et luy baillier à 
vouler despelis poucins aux champs, premièrement à 
pié , et puis à cheval. Et quant il les aura volés, liés 
et abatus , si descendez el alez à luy tout bellement , 
et de loiog vous agenoilliez, puis doulcement ausù 
commie à quatre i»ëa' petit à petit, et mettez vostre 
mûn vers les pi^ de vostre esprevier et prenez sa 
proie en souslevant les jh^s de t'esprevier, et faîtes 
paistre sar sa proie. Et se vous le voulez afaictier pour 
la pie, û le ftites voler aux champs à poucins ou pi- 
gons vërés' blans et tavellés' de noir comme la pie 
est; et aucunes fois, quant l'en en peutfiner, il con- 
vient avoir des jeunes pias*, et les y feire voler aux 
champs, et estre gamy d'unes pedtes turquoises' pro- 
pres a ce, afin que si tost que l'esprevîer aura lié le 
piat, l'en luy rompe les jambes et le becq afin que 
l'esprevier en soit tousjours audessus el ait l'avantaige 
du piat sans estre Mëcîé. Et se l'en ne peut fîner de 
piat , mais seulement de forte pie , il convient que l'en 
luy couppe ou rompe le becq et les ongles et denx ou 
ti-ois des maistres plumes de chascune ele; et l'e^re- 
vier ainsi duit volera aux pies en la saison, et toutes- 
voies sa nature l'enseigne plus que estrange doctrine. 

Item, l'en dit que !a personne, les chiens et le cheval 
qu'il a acoinlié et acoustumé à veoir ne lui doivent 
point estre cbangîés, c'est assavoir que se un esprevier 

• Snp. : oiuni. V. p. 304. — ■ Handntj, de «r6u, comme 11 (bonn 
dcHiret leMmfdabliMm. — *TtàKli». — * Jnmapia. — 'Touilkt. 
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avoil esté gouverné par un homme ' blanc chevauchant 
uD cheval noir, et l'en le bailloit ès mains d'un moine 
noir dtevauchaDt ud chevai blanc, ou d'un escuier, 
chevalier ou boui^ù, ou d'nue femme, ou d'autre per- 
sonne vesloe d'autre habit , ou en autres mains que ès 
mains de cellui qu'il auroit apris, l'esprevier qui au- 
roït mescongnoissance d'icellay nouvel maistre, ne 
seroit si rëdanié à luy comme à son maùtfe qu'il COD- 
gnoîssoit et qui l'avoit nourrjr. Et pour ce, cdlui ne le 
devroit laissier tenir ue paistre à autre fors à luy. 

Chière seur, avant que vous commenciez à'voler à 
droit essient*, il vous convient et est oeccesul^ d'avoir 
cerchié et enquis aux compaîgnons du pals où sont )es 
volées des perdris ; et sachiez que en pals estrange et 
ou repaire*, la souveraine queste que bon espreveteui' 
puisse faire , si est d'enquérir aux bergters et vachiers 
et autres gens d'aval les champs, s'ils ont veues au- 
cunes perdrix et où est leur commun repaire, et puis 
aler cdie part. Uais sur tonte rien gardez-vous que 
chiens de bei^ers ne autres chiens estranges que vous 
ne congnoissez et qui ne congnoissent vos oiseaulx , et 
espécialmeiitmastins,ne vous suivent, car voslre espre- 
vier ne voleroit pas si voulentiers ne si hardiement, 
et s'il avoit abalu ou lié un oisel , si seroit en aventure 
d'estre par eulx tué ; et moult de fois en est ainsi advenu. 

Item, cliière seur, en cest endroit d'espreveterie, 
iiux jours que vous ne vouldrez voler, vous convient 
a co ILS lu ruer ii paisire voatre fsprevier dès le bien ma- 
lin, afin que à celle lieiire quant vous volerez, il ait 
lousjoursfain; si volera mieulx, car lesbonsespreveteurs 

'Pcnl-Ara hnte, pmr ■hûu. — ' VAnliUtoept , •AricoMncnt. — 
Vu. A, iiHMiit.— *l3«a)lelieadeM dcmtnnî 
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se lièvent dès l'aube du jour, et dès lors vont voler, 
mais toutesvoies que leur esprevier ait geclé sa ptiime , 
et aussi qu'il ne pleuve ne face grant veot , car se vous 
volez par grant vent, le vent emportera vostre esprevier 
qu'il n'en pourra mais , et se moquera-l'en de vous. 

Item, ne vole/, pas près de bois, ne de haie, ne de 
vigne, ou de fosses au aulre einpeschement d'eaues. 

Jtem, ae volez pas aus petits oiseaiilx , car ils sont 
trop roides et scevenl les tours des buîssot» où ils ont 
acoustumé à repairier, et pour ce l'esprevier fault ; si 
se traveiUe fort pour ce que iceulx meaus oiseauU sont 
fors , et si n'emportent mie si grant honneur pour l'es- 
prereteuT ne pour l'esprevier comme perdris qui volent 
fiùUemeDt et sont plus tost prinses ; et aussi quant les 
mraus oiseauls se boutent ès buiesoDs , l'esprevier qui 
vole après as lasse et descourage ; pour sa hardiesse et 
bire son dertûr se ront souvent sa queue et ses des lele- 
ment que en la fÏD il en demeure tout dif&m^ , et n'en 
peut miUs. Toutesvoies , se vostre esprevier y vole , et 
vous véez que pour ce (aire vostre esprevier ait la teste 
d'aucunes de ses plumes quassées, si la moulliez lantost 
de vostre salive endroit la quasseure, et quant vous vien- 
drez à l'ostel, d'eaue non mie cliaude, mais moins que 
tiède, et elle se ralTermera : sinon ' elle se rompra. Ets'il 
a son balay rompu , il n'en vauldra pas pis pour voler 
aux cailles, à perdris et à grosoiseauli qui volent droit à 
terre ' , mais il en est plus lait , et si ne suit mie si bien 

■ SMuccM prfeMUioii. — 'I/iatgnr ne dooDOk donc p» tant iUt 
<Uu l'opiiioB erronje, M eeptaitax gkaèala, «oinnt liquiUa b qoene 
(on balai, ny. p. 200, n. 3}iErT<ùt de gonrenuil àl'idMUi. On a re- 
connu deptûa qn'elli h lui MM qa'à DMOWial IdcHendK. Vaj. Uahtr, 
Otttrr.arU ml det alitam praU, p. 11. 
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petU oiseauli quise plient, comme l'aloé qui^uohist' 
comme à eaquîerre, et si ne peut monteF après Taloé. 

Item , s'il advenoit que vostre esprevier ait l'une des 
parties de sa queue rompue, l'eu doit rongner aux 
forces* l'autre partie, aHu qu'il vole justement. Et jà- 
fioit-ce que l'esprevier qui a la queue rompue en soit 
plqs lait, toutesvoies il n'en vault de riens pis ponr 
voler au gros , mais pour voler aux menus , si fait. 

L'aloé de gibier, c'est l'aloé de ceal an qui a courte 
queue, suis Uandieur, toute rousse de rousseur cen- 
drée , et ne cSianto poùit au sourdre', et vcde drcHt et 
as vassiet pris. Et la vieille aloé à loi^e queue, doqt 
aucunes des pennes sont fines blanches * et au sourdre 
{^>e et dit : Ândrieu, et volè par ondées et ^ie sou 
vol par esquierres, puis à destre, puis à senestre, et se 
assiet loing, celle n'est pas de gibier, ne n'y doit-l'en 
point voler ès mois d'Aoust et de Septembre i mais ea 
Septembre, quant elle mue, la queue luy chiet, et est 
de gibier pour ce qu'elle est foible. 

Item, il est dit dessus et il est vray que tout bon es- 
preveleur doit garder qu'il ne vole a menus oyseaiilx 
roides, conjme à l'aloé vieille, moissons ' vieh et autres 
qui sont près des buissons , pour ce que incontinent 
qu'ils voient l'esprevier, ils s'y boutent, et faull l'espre- 
vier à les lier, et ront sa queue et despièce ses eles ou 
buisson, et par ce se lasse et descourage de voler ; mais 
le pis est que aucunes fois l'esprevier qui est ainsi lassé 
ne revient point à son maislre, mais s'envole et se 
pose snr un grant arbre. Et est certain que les espre- 

' Scdétootne, Bût dcaetocbcu. — * Câwu. — ' Qcuid ctl« put. 
Va;, p. !S0, n. 3. — * Entitniiwal , inimcnl bbaukût, comme l'jnnit 
fin MaiK d-àttm , p. ns. — ■ Cat k moioMB Munni Nlcot. 
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viers aïnù lassés sont plus tardis et plus leos à revenir 

de dessus un grant arbre, maison ou antre bault lieu que 

dessus un bas, se ^nt fùn ne les y muet; et à cebe- 

soÎDg convient avoir ou poudns ou autre oisel vif pour 

voleter devant eulx , en les réclamant sans monstrer le 

vïsa^. 

Ces choses veues et ^tes, vous povez aler voler; et 
le premier jour que vous volerez, soiez garni de pou- 
cin ou autre oysel vif pour y faire voler voslre espre- 
vier se vous ne trouver aulre oisel, et au premier 
oisel que vostre esprevîer prendra aux champs , si tost 
qu'il l'aura abatu et le tendra entre ses pies , il convient 
descendre et aler à luy à long trait, et se garde-l'en 
de toute hastiveté, et que l'espreveteur s'agenoille bel- 
lement et loing, et bellement eslende ses bras, et doul- 
cement preigneel liève sa proie et l'oisel dessus, puis 
rompe la teste à l'oisel et du cervel paisse son espre- 
vier'. Et se l'esprevier vous lie des ongles, si vous des- 
cbaroez ongle après l'autre tout bellement, sans tirei- 
ne !e courroucier. 

Itei/i, quant vostre esprevîer est gorgé , vous le po- 
vez tenir sur la main nue et sans gant, car lors il ne 
vous esiraindia point; niais avant qu'il soit peu, s'il a 
fain , si ne vous y fie/, point, car lors il estraint fort et 
tant que .sang en fait saillir. Et à ce jugent aucuns 
se l'esprevier est fort ou non, car quant ils sentent 
parmi le gant que l'esprevier estraint fort, ils Jugent 
qu'il est fort : sinon, non. Item, tenez-le adonc en 
place si paisiblement qu'il a'ùt cause de soy débalre 
sur sa goi^ée, car il serait en aventure de la gecler, ou 
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se vous n'avez loisir île le leoir sur le poing en place 
convenable et paisible , si le perchiez, en lien paisible 
où il voie gens, chiens et clievaulx eli:. , ci ne voie 
point pigons ne autre poulaille'. 

Et la deuxième fois que vous voterez-, laissez vostre 
esprevier' deux vols ou trois le jour et uou plus, elle 
paissiez comme dessus : et la troisième Tois, deux ou 
txtas vois et Don plus; et puis aux autres jours vole 
tant comme il pourra , à tant d'oiseaulx comme vous 
trouverez. 

Item, et se vous apparcevez qu'il porte au couvert, 
stl'embraeUez' et laissiez prendre* deux ou- trois fois, 
et oe le geclez plus sur arbre quant vous le vonldrez 
paistre, et il se chasUera d'iUec en avant. 

Item , commendez à aler voler chascun jour an ma- 
tin dès le bien matin et volez jusques à tierce', et lors 
mettez voslre esprevier en un pré ou diamp , et s'il ne 
porte au couvert, sur un pré 'ou arbre, et le réclamez 
d'illec et paissiez , et puis le perchiez et^ reposez et lais- 
siez passer le chault, et après volez au serain'. Car qui 
ou mois de Juillet et dès lors, voleroit, jusques à la my- 
Aoust, par trop chault, l' esprevier sis'eSbrceroit haidt 
et loing , et à la première rivière OD eaue qu'il verroii 
d'eu hault, s'en yroit baignier, puis se ressuieroit sur 
un arbre, et là se pouroindroit telement et si à graot 
loisir qu'il n'auroit plume sur lui qu'il ne remuast au 
becq l'une après l'autre , tout à loisir, et sans trop graot 

iduim nu pmoncn nila do l'éptrvier, esi en outre une ripftitiaB , 
Buû Bon lexloclle , dscs qu'on adéji vu page 990. — 'Il paraît min' 
qnn iâ/âîn. — 'EmlirauiUa (aslonga iIbihI» bnndwa du famMcmoù 
il rara cLitnf M pnne). — ^Var. B, pnJtt. — * Neuf hmicf. Vof.t. I, 
p. M.—* S. i. fuMponrfcÎHM.— 'A «t C «foMcnt n>u. — 'An («r. 
II T 
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diligence ne pouiroit estre trouvé; et s'il estoit re- 
trouvé, si ne pourroit-il estre reprins sans trop grant 
attendue. Hais après la my-Aoïisl ii ne s'efforcera ' mie 
si vouleiitiei-s ; et loiUesvoics, ainsi comme il est dit 
dessus , soiez tousjoui-s garni de vif poucin rousset , 
semblant à perdris , afin que se vous ne trouvez autres 
foibles oiseaulx, que vous volez aux champs de ce 
poucin que vous aurez, porté, et luv donnez de la cer- 
velle et du surplus ses drois, et l'en paissiez ; puis osiez 
la goi^e et les boyaulx du poucin, si s'en gardera 
raieulx, et l'eu pourrez paistre à l'une fois des eles, 
l'autre fois des cuisses, puis au derrenier du char- 
quois'. Et se vous n'avez trouvé poucin , si soiez ponr- 
veu de pigon, jàsoit-ce que ce soit chaude viande et 
trop aigre à l'esprevier qui vole , car la saveur Iny en 
demeure longuement et le soustient sans fain plus que 
autre viande ; et' en refTuse le poing, et' tient l'espre- 
vio- oi|;iiilleux. 

Item, vous prenes bien ganle qne dès ce que vous 
commencerez à vder, dès lors vous ne conrroudi» 
vostre esprevier, et que rien ne l'approncbe sondaine- 
ment, efiHnidréenient ne tempesteusement, soit per- 
sonne, chien, dieval on autre chote, et mesmeroent 
par derrière, car de ce qui luy survient par derrière 
est-il plus tourmenté et s'effroie plus. 

Item, quant vous sereK en queste, si aiez lousjours 
l'œil à vostre esprevier et à vos espaignols, et quant 

* Vv. booDt ûa Mt. fi , mais i^ultai d^ofu vuredioa poiiédeun 4p 
coipi du une ; l'tuema. Au ratti , iVjQbiwr cet bon , qkoiqiH je u 
l'ut pu TB toflojé par lu uUrc* uicun daot 1> mu de «'cnom , 
piBidn M>D «w, ('aywfir. — ■ Cor|M, circuw. Vojr. p. 170, a, i, 
M p. IIS- — 'Sy«. HpanUr. — 'S.-c. la ciuûr du piftoa. 



CHASSE 8N AOUT. 



307 



vous verrez qu'ils mouveront la queue a desvuidier' 
une place, si férez laniost de l'esperon droit à eulx, 
afiD que quant la perdris sourdra , vostre esprevier 
soit prouchain. Et se plusieurs perdris saillent, dont 
voatre esprevier suive, lie et abate l'une, entendez 
tousjours ù vostre oisel, et crie/. vns compaignons 
qu'ils remerquent les autres, ci ijuant \oslre esprevier 
aura eu son droit du cervel , si vous remettez en qiieste 
au remerc *, afin que vous aiez tous les autres oiseaulx 
l'un aprèi l'autre. 

Item, l'en doit quérir les perdris ès grans chaumes 
et yèbles et bruières, et enviion les gerbes qui sont 
demeurées aux champs, car Ik se paissent tes perdris 
et les perdriatix du graio d' icelles gerbes , et sont Ton- 
leniiers ès lieux couvers et non mie ès jochières* ne 
autres lieux descouvers, tant pour double de chanlt 
comme pour double que le feulx-perdriel* et les 
oiseaubt de proie ne les Toient- Et qoBOt le cbault est 
levé, icelles perdris et aussi les cailles sont ès grans 
genestes, ès vignes et ès vesses, ès poisïères* et ès 
blés qui sont sur le pi< et qui donnent grant ombre, 
pour es Ire freschement. 

Item, en ce temps l'en ne ponrroitpas faire queste 

' tn«. — 'An lieu mniniaf , où ]tt antre* perdrix M «ont remiaCci. — 
■Vit, a, gnuthirtt. — * OÎKan depKÛe igoolile (non inmptiUed'Are 
drené), grand dotnictenr da perdrix, dîné par Hobcrfp. IS] daDib 
claue des hnrpayu, *rtc la Souhue, le JtanJt'Bliaïc et Valicaa Salai- 
Sfarlm. Hnber lenible croire qm cet qnalre nomg dé^gnent le même 
oiKau (penI-«tK à difTAnu éges). G. BodiIki (ReiaeU éei oiiMuE Jt 
froit) a cOBHCré *a /aaiftrJiita on arlide AoidD , et on voit dani d'Ai- 
tam(raMeimiiâriéJMMai,p. SW] que Lo^ Xm Tiilni cet «nid ITCC 
dea CnioQBt d»«wii k vdarhi «nôlk. 
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ès vignes pour ce que l'en y feroit trop de dommage à 
ceulx à qui les vignes sont, et aussi les perdris y au- 
raient Irop d'avantage et l'esprevier trop d'encombrier 
pour les fiieilles et escliallas, mais les bons espreve- 
leurs qui ' les remerquent et ' puis se mettent en queste 
ou remercq par Les champs ou buissons, et au voulon* 
resprsrier \êa prent. 

Se l'esprevier porte au couvert, et son nuustre le 
r<k;lame et siffle , il De luy doit pas monstrer son vi- 
sage'. 

llem , sachiez que depuis que l'esprevier aura com- 
mencié à voler, il ne doit vivre de nulle cbar de bou- 
cherie ne d'autres, fors que de sa proie, car de jour 
en jour, coatinuelment , sans cesser, il doit voler sans 
repos, car qui un jour le repose, il le recule pour trois 
jours. 

Item, sachiez que le* déduit de perdriaidx dure 
jusques à la mi-Aoust, et adonc commence le déduit des 
cailles pour ce que alors deviennent Tortes, et voulen- 
tiers se tiennent près des bois et des haies. En Âoust 
l'en treuve bien des perdris qui en cest an furent cou- 
vées au plus tari, et se adouèrent' plus tart que les 
autres et n'estoient pas assez aagées quant la saison de 
chauchier' fut, et ne sont pas toutes réparées' ou mois 
d' AAUfit et om encores leurs plu mes à saing % et ou tuyau 

* Qui on tt tant dt trop. S Ton ai]ipiiiBe *t, il bndrait mK Tngnl* 
■prèi rmurpeaf. — ■ Aa mit. Vo^.p. ttO ~|>*Vi7. p. 8M — *B>janU 
pmtUr, qid ma parob iuntîla et |WBt Are dm correctiaii de — tipavitr, 
^ Ht dut 1( XU. A «t ot toot 1 tùx fanUr. — ■ SWanpUnot. D'An 
curà {161T , p. 309 , UO) cmplirie le atna dnI, et Sx tntà U Itmfi lU 
Cadmiri i^iMpomqaoïïùmtaitmhnadautivilija'BJeiairtai, eonuoe 
rfoitlcHt.B (odi^wn/). — • Pour caclùer, codier. — ' Bi éut, li 
Imr tulle. — ' Tuyaux detpIntiKiplenuâe nng comme let jennexdeea». 
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a un neu , et ne sont pas si fdi tes conmie les pères et 
les mères qui ont esté muées', et pour ce sont plus 
Ugiôres à prendre à l'esprevier que no sont les pères 
et les mères, se ce n'est loutesvoies quant frescbement 
et tantost après que iceulx pères et mères ont couvé 
et qu'ils nourissent et tiennent encores soubs eulx leurs 
perdriaulx, car lors sont-ils déveains de leurs plumes 
et sont maigres et (bibles et pevent bien eslre arreslés 
par l'esprevier; mais quant ils sobt revestus de leurs 
plumes et renforcées , Û n'y (ait nul voler fors au Tou- 
lon, comme dit est, on* après leur premier vol par 
remercq , car au second vol sont-elles plus lassées qu'ils 
ne furent au premier. Et est grant péril de mettre BOD 
esprevier en essay de les prendre en plains champs 
du premier vol, car se l'esprevier se lasse à tirer après, 
ou se il lie la perdris et elle est si forte qu'elle l'emporte, 
ou qu'il soit autrement foulé soit par cest oisel OU par 
autre, jà puis n'y volera voulentiers. 

En la saison d'Aoust, l'en peult vcJer aux Saisaor 
deaulx*, aux oustardes, aux laperiaulx, auzievrats, 

' Lu Hi. B tenl ijODhi : il ut joxI pat Ui fitma Je Uaa lUnittiJa 
taimt Iran pim ri Uun mira gai oM MiiiuAt. Gti iDOtipiRnMcnt 4tce 
oiwlioimcTarianiccinoD Uiniie dn ncmbre tic pbnse prérjcinil. 

* n wmble qu'il fandriiil lire , de dunîtM k nMrcindra U pombOilé 
di pnodn, mémo nu Mubn, ta pcidm >!Bn Date, u> eu oii die tu 
iijk ïuita i'an panier Tol. ISmt on peM tmà eompnadn ifoe VaxOeai, 
oïdficiidait phuliu d'caajrar de ta prendre, ta jlàa duunp, dop»- 
micr Tol, ■ Mnlcmenl ancnda ddcndre de U fiirc toler à lin-tfiile (en 
tirant nprii ) par Tép^rvler. Cette maot^ de voler ( mcniTeinciit répété 
de* ailes) «I employé par roitcaa de poing m li^e horizonUle ou de 
luat en ku. DiB! le premier cm , il n'enlreprend aïnû que le gibier le 
plu faible, et cette attaque lui réunît bien moins que le jauf (ou mw/ph), 
qiu Mi ton plu grand moyen. (Voy. Huber, p. 37.) 

' GaeadsLkBugoe dîtaun(X t) que l'épenin peni prendra b lïi- 
un; nuk «n m' ntde qu'os pent cependanl ngardseomw cduio^ 
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aux rasles des champs' qui sont roux, et aux cailles, 
ou au moins en la my-Aoust; et en Septembre doit-l'en 
voler tout au long du jour sans retourner à l'ostel 
puis qu'il ne face ne trop grant chault ne trop grant 
pluie ne trop grant vent; et doil-l'en savoir que ou 
mois de Septembre il ne se essore* mie si voulmlien 
comme en Aoual. 

lum, pour ce fpie les nuis sont en Sefdemtuw [dus 
longues» il convient donner au soir, en la 6n de Sep- 
tenûtre, plus grosse goi^e, et petite au matin; maÏB 
tousjours* aies lors en mémoire que c'est mauvaise 

la fiulconnm» utdgnit n pint gi«ide pericclioa , ai France , on ue tai- 
KÙt phu TDlcr F^wnier am fiÙMndaiH : cV-st du ingim ce qui me 
MinblB limiter d*im panage de d*Arciufïa (V* partie ^ cbap. xxv ] ^ dam 
kqixl ilrcauiqDC, comineiiiic cboK noUble, que ceticdiasK oioit lien 
en liombirdie » où » dil-ïl » let ^perrien loat ta ploa de r^utatloa qu'eu 
antre pift. 

Qoint an toI de l'ouiarde par l'ppervier, il est pli» jionoani , et DDte> 
Kdt tcntf da petuer oa qu'il y a «reur dau le nom de l'oiiean ùamt 
on <{Be rantoir ■ entendu puler id de la diaua deFootarda Gdlaane 
l'anloor, ouBUi toat II fuît temlilaMe de coafonnitiira (larflagrmiiBt), 
danumnet de ml à l'ëpervier, pmxjne ton* let antenn le* ooafindaQt 
dîna ki piéaepUi qii'ili donnent mr la manîln de le» dtawg. L'anlonr, 
betncoop phu fan qne l'^araet, pAaeîtfoMatda andnragioa la ro- 
laKuljniqn'l ne g— le» Ti'nwait le ««ooanr et la tatri Buiaceflùt 
mémo Aoil regaidé anc raÏMin comme UTpndant, atleadn la firihltata 
relative de l'auianr (Voy. Gac« de La Uugne, f.X 1 V^, et kfidtdloe 
cluue A l'outarde fiiu! par un Taucon HUtage dan» d'ArcnwIa (Amm- 
•urie, p. j£7elauui là ml^me Contj, p. I/jpv*ier qm ait nn aMei 
petit oiiean, iionioil-il donc Égaler l'antonr et la fiiacon dani OMt* 
ebaiiaî La mémoriBexioa h préKnte à l'ciprit pour le vol au lapeceani 
■t au lananti, qoa js n'ai m indiqué dans Bucau outn auteur. Remar- 
qDOH touletià» qDH ; aToil , niivial d'Arcuuia , une eipèce d'éparim 
TCoam d'EaclaTOiùei et tdhnept courageux qu'il* enlreprenoient (ait « 

' Anj. daganil. — ■HontO' tnaa banleniteUaqu'il perde MmBallre. 
— ■ Var. B, teofSH^H. 
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paisson que de caille et de pigon, car c'est char de 
dure digestion et demeure louguement en l'estomac. 
I.'esprevier s'en enorguillist et relîuse le poing comme 
dil est dessus. 

I/em, en la fin dudit mois de Septembre el après, 
quant le voler des cailles et perdris est failli, et mesmes 
en river, l'eu peut voler comme dit est aux pies, aux 
ehoés, au» cercelles qui sont eu rivière ou autres qui 
sont tavelées et ont longues jambes el sont au\ oliamps 
et courent à pié parmi le gravier d'eauL'' , aux merles, 
aux mfluvis, aux gois', aux videcocqs et aux merles. 
Et À ce peut-l'en aler à pié et avoir l'arc et le boujon', 
que* quant le merle se boute en un buisson et ne se 
ose partir pour l'esprevier qui est dessus et l'espie, la 
dame on damoisdle qtû scet traire, le peut tuer' du 
bougon*. (Et aïiiH de temps en temps peut-on avoir 
déduit de son esprevier, quant l'en le veult garder pour 
muer.) Et quant l'en ne treure plus à le paistre de son 
voler, l'en \ay donne congié- Et sadiiez que dig la 
première nuit qu'il aura geu dehors* il est devenu sau- 
vage se il se pkist de luy mesmes, et pour ce le con- 
vient l'eodemaia recouvrer à l'aube^ 

Et, belle seur, s'il est ainsi que vous leyoulesmuer*, 
pour ce que autant couste à muer un mauvais eiprevier 
comme un bon , aiez premièrement regart se v astre 
esprevier a esté bel et bon et paisible , car icelluy doit- 
l'en muer; et s'il a esté autre, ne prenez plus de paine, 

' PeDI-'m la tooron«». — • Ceais. — 'Ou hougon, aècbe 1 grow 
léte, i boutofatu, lagiita capàala, BUÏvimt Nicol. — * Afia qiw. — 
' V»r. A, (îrir, — ' ITAnauU (V" pulK, ch. xit) dil U mtmB cboMi 
•ealemail il nt qnadon, dumonliTm, d'on krc 1 jilct [ubilèle UnfuI 
àtt bdlet di plomb) « ntn d'un m. — ' Annt qu'il ill ca k tsnpi de 
Amw m de w piltic. — * I« gards pntdcBl k loapt ipfS ttt en mue. 
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car encores seroit-il pire après la mue. Toutesvoies, 
se muer ie voulez, il le convient paistre de chaude 
viande, comme de gélines, soris , rais, et d'autres oi- 
seauix gaigiiés aux filles et à l'arbaleste, jàsoit-ce que 
c'est le meilleur que l'esprevier vole tant comme l'en 
trouvera à voler , et par espëdal tout le karesme, car 
à fort et souvent gecte4l plus naturelnwDt ses plumes 
pour muer : et tousjours le convient-il , comme dit est 
devant, curer et donner pinme. ' Quant à l'esprevier 
que l'en veult muer, aucuns donnent des estouppes 
hachées, et ausù dient aucuns que c'est bonne plume 
que des pastes de lièvre et de connins batues d'un bon 
martel sur une enclume etost^ les os. Et toasjours le 
convient haignier et tenir sur la perche, et tousjours 
paistre de bonne viande chaude et vive , qui peut , très 
diligemment, et garder mteulx que devant, et le paistre 
à tout le moins trois fbislejour jusques à la my-May; 
et lors hij convient arracher toutes ses plumes de la 
queue, «i^ucuns dient que le meilleur est au croissant 
de May, ou autrement la queue ne revient point (c'est 
au commencement du mois de .luing); et la convient 
arradùer ainsi qu'il s'ensuit : c'est assavoir que aucun 
tïengne l'esprevier entre ses mains , et l'autre luy com- 
pressera la cbar du bout de la queue, a laquelle char 
les tuyaulx des plumes de la queue se tiennent : et 
quant la char est ainsi tenue pour le sauver*, l'en doit 
arracher les plumes l'une après l'autre , tout en un 
jour. Et dit-l'en que d'autant que l'esprevier a la queue 
arrachée devant la Saint-Jehan, d'autant est-il presl 
plus tost devant la my-Aoust (et jàsoit-ce que aucuns 

'Bt^ome'.hfveBtplmt. — 'Panrkgmndril'enqjAekBdcKdântlte. 
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client convient avant baigiiicr If '. . . . di; res]irevief 
en karpsme, dont je ne tien c<iiii[i[(i;; et ladirle queue 
arracliée, lu coiuiciit uietlre fii iiiu' rime ([ni soil de 
(|iiali'e jiii'i de liiiij,' cl u [jii'-. de hii , de liiiis 

piés de liaiill, et soit couverte de bonne toile puur ie 
vent, et y ait Tenestre pour avoir air. El en tcelle mue 
ait une perche, laquelle perche sera de demi-pië de 
hault, et sera l'une des moitiés feutrée, et en l'autre 
moitié, du long, aura une chanlatte' coulant en laquelle 
l'en luy donrasa viande sans touchier à luy. Et le con- 
vient lors très diligemment garder de trop cliault et de 
trop froit , et mettre et tenir de jour au soleil et garder ; 
et le gardez de courroux , d'effroy et d'aucun antre 
encomlmer, et le paistre de très bonnes viandes et 
chaudes et bâchées, tant qu'il soit remis sus; et aucunes 
fois luy convient donner et mettre en sa mue un oisel , 
et de ce il mesmes se paisi, et ce en lui donne plume'; 
et à luy sont bons rata et souris, cuer de mouton 
chault, noinblet de porc chault. Et sei-a bien de sept 
sep mai nés à deux mois avant qu'il soit prest. 

La chose qui plus tost avance un esprevier, c'est ce 
que en la sdson qu'il doit muer, l'en le paisse de deitii. 
jours en deux jours des glandes du col de moutoi). Et 
toutesvoies dit-l'en que quant les plumes de la queue 
et des esles sont revenues, il souERst, carde son dos ne 
du surplus ne peut chaloir. Et lors il seroit plus grant 
dommage, qui le perdroit, quant l'en a eu tant de 
peine : et pour ce est-il le plus bel et le moilleui' et le 

■ Espace biué en blanc duu \a trois nunuscrils i peiil-^ltc eu-rv li- 
cnjU|ûoD ou le tnj-tr (lenlR) , afin d'*(lnidfir b pena où licpncnt In 
pinma data qoeoe. — 'GoBllitrF, petit ttnal (mingtoire «ne coalinr 
dcHOiu).— *Voy. p. 397. 
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pluï seul' ircssaioi' s:igeineiil elcaulemeDls'iliie tendra 
paisible sur le poing , et le paistre dessus ; siuon y re- 
médier sagement, et le veillier' et mettre au bas', 
/tem, est le plusseur de le réclamera la cnniniaiide , 
car toute diose désire sa franchise ei retourne de légier 
à sa nature, et pour ce s'en convient coolregarder. 
Et atmi comme ils donnent de paioe, aussi valenl- 
ils mieulx que les autres , car îceulx sont eooiseléa et 
congnoisgent leurs oiseaulx, les chiens, chevaulx, et 
sont plus Fors. 

Puis que je vous ay parlé- de la nature des espre- 
viers que l'en dit nyaispour ce qu'ils Turent pris ou ny, 
à présent je vueil parler de ceuU que l'en dît braachiert, 
ramages ou rameges, qui est tout un ; et en après, je 
parleray des muiers' d'une ou de pluseurs mues. 

L'esprevîeresldil brancliierou ramage ''pour ce que,; 
(|uaDt il soit pris, il vole sur les rainceaux ou surlesbra»- 
cbes. Et est certain qu'il convient que l'esprevier ramage 
soit eooisellé ' que l'en doie espérer iju il descende à la 
muete des pans; loulesvoies, avant qu'il soit eooiselé, 
peut-l'en appareiilier une belle place devant l'aire de 
l'esprevier, et quant il sera enoisdé tendre ses pans, et 
mettre en muette poudn ou figan ou autre oiselàquoy 

< L'cmpécber dt donwr. — * LVbuNer, I* Snaiflta m k nouiriiauit 
pm.— *MDéa. — 'LnuilTaiatnn JinîmacntIctHiidUudnnniqp. 
Ct dsoier nam iléHgaiût l'maoui qni irgil tié uwx Inngtrmp» libtc H 
livanl de *■ chue ; il Uoirit le aUSea ame le tnweUtr et le Mr. 

* S.-e. OMM. CeM Kulemeal qoud U m* Met Igf pour aïoir déjl 
piâ dn intam qu'il dsKendra i la mali atu fan. On appriiNl omite 
nn bUon tiinrdiii niqad Aoit ilUdié un oiiean virant que PtHideur 

qu^il durait prendra. [Voy. UtiUi, f. ISI.) Plni tard on sppda linai 
l'oinn. ituclié au jnquel fourchu (Suu iaiacatai, I68S, in-8,p. 144). 
Le filet dont il eit id qneitioii eil ceitiiiienent le nu-HiJfaM au ""pf- 
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il doie descendre. Et encores est il bon que près des 
guilles' aitcspreviersoumouchelsquicrienl et volent, et 
parce Tesprevier branchier descent plus lost ù la muele. 
Et tantost qu'il est ou il convient' qu'il soit pris 
bien doulcement , et que l'un le liengne pnr les csles du 
coqis, et l'autre le preni piir leherij et le cillera'. Et in- 
continent lui convient mettre ses pets ot sonnettes', et 
le mettre et tenir sur le poing et remuer et gnrder (jii'il 
ne dorme point, et luy ofTrir le vespre prouchain la 
char lavëe en eaae tiède. Et se il se paistsur le poing, 
c'est le premier bon signe : et s'il ne se paisL, il con- 
vient garder qu'il ne donne et le v^lUer de nuit; et qui 
ne le peut toute naît vriller, si le perdie sur une perdie 
branlant qui Eeraatladiée à deux cwdes par les deux 
bons, et tirera-l'en aucunes ibis celle perche pour la 
ftire branler, afin que re^revia* ne dorme. EtquaM il 
aura esté veillé une- nuit ou deux et qu'il sera apeuré 
sur le pon^ et s'y paistra vouleoliers, dès la deuxième 
Ibis qu'il sera peu lé comieot desaîllier et le tenir 
entre gent, et garder qu'il ne dorme Tors très petit. S'il 
est très bien asseuré, l'en le doit du tout asseurer' et 

< Gleilet, ilaui le Modui, a plus lard gutdf ou gurdc. Ce sont 1» bS- 

Ui corde que tîrc l'oLKliriir pour faire riilailre It* \nm tst nui alEach^ 
a<ii deu> gmlla placée, de cûtf. (Vuir le Moda, de 1830, f. 126. Lm 
eiige« repnbenl^ dan» la Hgure iridiqiieul liit-n l'enrlruil nù deiolent ^re 

tÏT0 dn troj-4 pr^édem. — ' Paswr ua ]■] daiu II prTDiit-re paupière dpi 

bec. Uépervier devoït ^tiv dll^ de laAuïfert à vair un peu dernft» lui. On 
obUBoileerilDlutailDiper^tlapnipiARpliii pris da beeqwdunii- 
lira de l'oeil. [Vo;. MmUi, f. OS, >*.) — * GidouaUieb^ «IK jambn de 
l'iNMiii. — * Peui-élie fiiut-il lire maiir. 
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laisser à son aise,' puis réclamer et gouverner commG 

dessus. 

El se l\'S|.icvk-i- qui ititisi fs! i)i-is au;; patis est mué 
ilo iiavf \ il rnini,nil C|u il soil mis an lias |,ar veiller, 
et alTami;" |iai' la maiiirio (jin- dessus, jàsnîl ce qu'il 
soil plus li»rr à aiïaitiec !■! n'est mie de si lion relour' 
comme resprcvier .mr, c es! assavoir celliii d'un an 

Toulesvoies, est-il bien aucuns csjH'eviers (|ni dès 
l'année passée ont esté le plus larl couvés et onl esté si 
tardis que à paine ont-ils esté fors quant les [iremiers 
avoient jà fait leur saison , et ceuU sont /nui's île Imje, 
et toutesvoiesn'ont^ls point pont' neeonvé en ceste an- 
née pour ce que leur jeunesse leur a lolu', et sont pris 
aussi après leur mue. Et ceulx congnoist-l'en à ce que 
souvent advient que encores tiennent-ils du sor, c'est 
à dire de la plume de l'année précédent, et en ceulx 
peut-i'en avoir plus d'espérance que en ceulx qui sont 
plus vieîls et ont plus volé ou sont de pluseurs mues, 
lesquels aucuns' congnoissent Inen et pour ce les re- 
fusent. 

Item, il est assavoir que l'esprevier mué garde mieulx 
sa queue pour ce qu'il n'entre point au buisson après 
sa proie , mais vole par dessus : et l'e^rener njus y 
entre. 

Item, l'esprevier mué de baye a les yenix rouges et les 
piés jaunes. 

J'autnir du Rii Modtu ippeUc miUduboi^it. US, v-}. — ' Vor. K, «//a» 

liil. — ' Une rer'enlpa] ai fafikment jiton mailrc 'L'oiieaa de proie 

»r <M c«lui qoi ■ ancint u taille, mù n'a pu encore mué. Son nom 
loiVicol de la couleui' isunïtre [aaioriiu, cODune ditTiidif, cbap. xt] 
de Kl plnmn. — ' Pondu. — * Le* en « tmptclié*. ~ ' Le VU. C 
ajoule : haiu etpnvtteun. 
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Aiicuiiefois, d'aventure, sont prins les espveviers îi 
la glus, et lors les convient desgluer l'une plume après 
l'autre , il In main , et que les ' dois soient moulliéK en 
lait. 

Or nous convient parier des miàers qui sont de deux 
manières, c'est assavoir tes uns qui sont mués en la 
ferme* et les autres qui sont nxaés de baye. Les mu^ 
en la ferme sont bons à voler et sont les plus ricbes '. 
Les mu^ de baye sont congneus à ce qu'ils ont les 
yeuix plus rouges et les piés plus jaunes. C'est assavoir 
que ïcenlx mués-de haye sont plusdoubteux à voler, car 
jàsoit ce que ils aient esté bien ùlliés, bien vdlliés et très 
bien rédamà à commande ou à recréance , qui est 
tout nn , toutesvoies, quant l'en les Sût voler, commu- 
nément ils se essorent fort*, et adonc une iiouffée de 
vent les emporte mau^ré euli , et lantost qu'ils ont 
perdu leur maistre, et mesmement si tost que d'eulx 
mesmes ils se sont peus une fois, ils sont retournés à 
leur première nature, ne puis ne veulent revenir au 

Esprevier hagart ' est celluy qui est de mue de baye : 
et s'il est d'un an , il lient du sor aucunement , car s'il 
ne tient du sor c'est signe qu'il tient de deux mues*. 
Item, le nmé ayeulxbien rouges, et bien jaunes les piés, 
el plus fortes et roides plumes et autrement coulou- 

' C. ajonte ; plianei «(. — 'V. p. Î68, n. i 'L1.1 piïiniEn, Ici mdl- 

Iran. — ' Vnr, b.hadi. 

■ D'Arcusni (p. S cl 3S) et Sainte-Aoliirc (p. 1!) disent su»i que le 
tnaaa htgari {au mai àa ctWDipt) ot «lui qui a lUji mu^ une Toii. 
D'Atciumi (att délirer ce noD du mot hébreu agnr, ugniGuit Aiinger. 
11 wmlile qa'il dcùt ploUt ngni&r égari, aaragi, k uuiiu qu'iUoidu 
l'cxpIiealiaD qu'en doune ieïjKitn ■mear, ou ue k ùâte nairàe iaga, 
liaie. — * Qu'il > deuji uu. 
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r^;et voUrenbieii les plumessorées' parmi les mitres, 
car elles soat noires par dessus, et les autres sont mieulx 

Item, de l'esprerier, le mouchet est le masle : et du 
lanoier le laDDeret est le masle; et des autres comme 
l'auslour, le fkuoon, etc., l'en dit le masle tiercelet. 

Chière amiet sachiez que des autres oîseaulx de 
proie, l'en dit tiercelet d'oslour celluy qui est masle, 
et est le plus petit; le ostour est la fitmdle et est plus 
grant. Item, tiercdet de fiiucon est le masle, et est le 
plus petit, et n'est pas bon pour pavre homme, car 
l'en ne le peut srreater'; le faucou est la fumelle, et 
commutiémenl l'en l'appelle faucon ^ntil. Item, 
tiercelet d'esmerilloii est le niasle, et l'esiiierillon est 
dit le foiiriné' et est la fumelle, et voient ensem- 
ble, el sont réclamés an loirre'. Item, tien^elel de 

■ Vit. B, iom. — Lcj plninn qui tonl resTitç Je h>u ]imiiit-r plu- 
nufe, de aoa pLumege u>r. — * Peut-être TautcTir \cLLi-il Hire que 
(ÛÉMD at Uùmit «npotttr ptr ton tidcor ei coudukuii li' fiucuuuicri de: 

oiseauE de haaie TOlcric ou de leaire. — ^ .-ippulk formé , yar uppo- 
■ilion k (ifr«'fei(pliupelitd'unltcn],lalïme]l<' Ji^auix'Hui dvpruk. 

rccouvroit de> «îla de l'i^acau ou d* I* peau du qu.nl ni|>ùili' (lièirc on 

ptanch» ieVEiaxdopAËt,^n,Ë%.i).Oa pkroil In •ionilc d«linée 
i lii uDurriiurc de I*<m«u aor U IcOTre, et U s\ piiwii. Il en râultoit 

traemx, ainsi dm,ji (le faucon, le fcriknt, le luuer, le ucre, k hobe- 
i«Bn et rémeriUoQ boitai khIi Ruceplibla AHixo diCMé* aa latm),. 
■nivoientln cbieui peudant U qude ca voluuct fiwdwent ur Icnr proie 
iBwl£t qn'eUe k leniil , ■ b dîfCÉKnce de» oHeani de poïi^ (uuoor et 
iperrier), qai leHoicni bu- le piùag leni m^tre jiuqn't ce qoe )e> 
diinu ement Iiiil lerer )c ^hler. Les obeiux de Imrre ou de haute vo- 
lerie étaknl en outre Kub propm i rrrtains -nis, tels queceoiL du 
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liobc' est masle : le lonrme est la fumelle. Item, le 
lannereL est le raasle et est plus fort et vault mieuk ; 
le laimier est la fuinelle. 

.Ve un esprevier a la jaunitse. comment garira-il? 
— Rccipe : Ou il n a poml de maladie , il ne convient 
point de garison ; et il est certain que la jaunisse leur 
vient d'aise el de santé et pour les bonnes et cliaudes 
viandes qu'il mengue, et pour ce ne sont point ma- 
lades. 

Se un esprevicr a rume , monstre/, liiy rue '. Item, 
faites le tenir longuement au feu, à vespre. Item, fàXei 
luy tirer* de la queue d'un pourcelet ou d'un poDrcel 
où il n'mt point de ciiar. Item, atez boiste ou nuire 
vaiasel où il ait encens et du feu, et faites que la fum^! 
lui adresse au becq : et lors il loussira etcsterauera, 
et hochera la leste et gettera la rume; et soit sa perche 

btrOD, du miliiD, ric. Hober, daw ua excellent nutngc [ malheureitH!- 
neDI trop abr^ et lortc ds proipentw d'un inln plut ^tenila qn'it 

mtn biiD reminjnable la difKniu moyeni cmplojn par en deiu »- 
fèixt d'oiMuix en «iii»équeiice de In (orme de leun atlra , et partant de 
ce piiddpc fnndiDoilal que I» uKUiis fimcODoien n'ont pat conan , 
il appelle Im premien nmun et k* Mcondi mifiin. Llonnictioa de œ> 
dmx a/ftoct d'aûeiai démit donc difKrer, et en elfet celle Aet pre- 

lu hngDea da en dm art>, comme leun principei eui'in#ni«, pr^ien- 
toient de Dotable* diffi^rencet qn^on peut voir daoi d^Arciuda, p. 178 1 
ttàtatkVcnlabUFiaicDnnitrAe ianij^i, p.SelliS. Une du pnaàpal» 

poing ne l'éloient p*>. Cu denlien maiigeoiEnt aar le poing de Imn 

' Hobereau. — 'Plante bien connue, tuia. — > nrailler, dMdrer tiec 

TCiix, mU que paUn-de Bèrm on de lapin et im nldllea qu'on appdoit 
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feutrée , cl liiy (ciiii cliaTidemeiil. l/rii/ , le ùiiics lircr ii 
l'aleron rf'iiii poucïn, el en lamaiu en laquelle vous len- 
tlreK l'aleron, tenez, avec, une brandie de riie, afin 
qu'il en ait l'oudeur en tirant. Et, soit sur le poing, 
soit sur la perche, gardez qu'il ait penne ' ou feutre 
Ineo sec et bieD chault soubs le pië , et nuit et jour soit 
devant le feu ou près du feu ou ea Heu chault ; et aiez 
tousjours en vostre sein penne ou feutre ou autre chose 
chaude pour luy changer souvent' et lui baillier le 
chault. 

Se un esprevier est malade tellement qu'il r^ette sa 
viande quant il a est^ peu, ouvrez luy à deux mains 
le becq et luy boutez dedans la goi^ aussi gros comme 
une fève de beurre frais , et une heure ou deux après 

si le paissiez de bonne char vive. 

Item, l'en congnuist e^previers qui sont trop grasà 
taster par dessouks l'esle comme une géline. Et aussi 
quant il ala fourcelle' my>partie etpourfilde et il baille; 
adonc ïea luy doit donnn- à boire de l'eaue fresche 
pour reiroider dedans le corps, et petit paistre, pour 
amaigrir. 

L'esprevier qui a sourcils blans est le meilleur par 

Jte/n, espreviers nyais ou ramages ne sont mie si 
bons comme ceulx qui sont pris à la rais ou à la crece- 
reUe'. 

■ ËtafTe ou fourrure. On ie icrvoii ordlouremeot de |»>q de litrrr 
pour CCI usae^', — ' Chauficr souvcni l'éloffe ou feulrc que roi^an n 
suus Is pane et la remplacer p.ir une nutrc ^linu»ïe dms ion lem. — 
' Ld poitrine, le poLtiuiL. ija oisraux gra» Dut, en effèl, U poitrine 
bombée et téparje un milico par une petite fente. — ' Nom d'an oimu 
de pKdeignoUe (ï'e>t4.dire non iiuceptible d'An drewé); miii je D'«i 
pu n qn'on u loît servi de cet <»iem corami du dnc on de la cbonelie 
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Des aiUreii maladies d'espreviei', v«ez en la page en- 
suivant les remèdes des maladies des faucons , et ouvrez 
selon ce. 

Des oyseaulx de praye afTaitics , l'aigle ' , te grifToii el 
l'ottour' volent au chevrel sauvage, aux lièvres, au» 
ouatwdes, mais que on ait un lévrier atlaitié pour 
eulx. 
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I.e tiercelet d'oslour vole aux lièvres, aux perdris, 
aux connins , aux malars ' et aux plouviers. 

L'en ne paist l'ottour que une Tois le jour en yver : 
en esté, deux ; un cuer de mouton est assez à paistrc 
l'oltourune fois, et le tient en estât. Item, d'une rouelle 
de mouton; item, d'un pigon, perdris, etc. Uo cuer 
de porc engraisse, et dit-l'en : /tousse; un cuer de 
dùèvre on de bouc abaisse, id est amaigrit ; un pië de 
mouton est pour tirer. 

Quant l'en le baigne, l'en luy oste les longes, et il 
se bùgne au bort de la rivière et se pouroint' et puis 
vient. 

Pour un oitour , une gâine est à trois jours; l'en le 
paist un jour du Toïe, du jugier et du col à toute la 
plume, la teste et le cervel; l'autre jour, d'une esie 
et puis la cuisse ; et l'autre jour autant. 

Item, en karesme il se mue et est bien trois ou 
quatre mois avec du foing ou de la rame * et trois per- 
ches pour percher ; et le paistre adonc de chaude viande 
comme turtres, coulons, perdris, poucins tous vi^. 
Item, quant ils sont mués , les convient veillier bien 
quatre, six ou huit nuys , puis réclamer petit à petit à 
la commande comme au commencement'. 

Nota que le faucon lannicr doit estre perchié à un 
pié et demi de terre pour le duire à voler bas à la per- 
dris \ et le gentil se perche hault. 

bem. Nota que jàsoit-ce que l'esprevier et l'ostour 
soient peus entre le pouce et le doit dànonstratîf , tou- 
teavoies les autres oiseauU sont peus à plain poing. 

• Cuard>. — ' H gnùae la plams. — ' Petitci bruchea Htàice. — 
' Omme on * fait d'abonl pour la dnMcr oa cocme cidan» p. 398. 
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DES AUTRES OISKACX OB PROIB. 



I^char lavée en eaue tiède est donnée pour abaisuer 

Quant l'esmeiit est blanc et cter et que un petit de 
noir est au bout, scilicet premier yssu du ventre, il est 
bon ; autrement, non. El quant ou millieu de l'esmeut 
a aucune chose rousse et grosse ou millieu , il signifie 
que l'oisel soit bas. Si le convient baissier'. 

Le Taucon lannier est dit wV/u/ra' pour ce qu'il se 
paist de toutes chars, comme beuf, motitoo, chièvre. 
El nota que cliicvre abaisse'. 

L'esmeut qui est geclé loiog est bon. 

Le dit lannier est de gros maillë*, et est pius gros que 
le lanneret qui est de plus dëtiée maille, et vole plus 
hault et avec les faucons gentils : et ce ne &it point le 
lannier. 

Autres faucons y a qui sont de Flandres et sont dis 
fiiucons Sacres, et sont d'un petit moips déliée maille, 

■ Btittcr, '«InÙKr âgnifisit maigrir. Voj. p. 334. 
* Cette qmiliGcatioii n'eM pu donnée *u limer par la ulciau bncon- 
nïn* , vt d^Arcuuia nooi ipprend ( Con/értmct , p. 7 ) que oon lenpA 

Il Isnier^ioii appelé, seulement en Italie, faucon rilaln, ptr tfipaailkni 

Frunce ni de laniera ni Je ucre* , et il u'» pu décrirt ce» deuï opico. Il 
CBI ^cfatux qn'Jl n^ul pas connillé Sainte.- Auloire et d^Arcoiiiâ qui 
douieiit de grand* détail» nir fr, oiieaui (p. 16, 30, 98, et d'A. ii, 4S). 

F™H*iè™adil(tiv. I.njqu'il lenoil de Hujsie « dcTanarie.el Pedro 
Lopei de A^ala qui écnroit â la fin du iiv' siècle un iiiTant traité 
de ftnconnerie reilé in^t, conËnne à peu pets celEc opinion , puisqu^i^ 
le dit origiiuire de Nomége. Il dit qu'il y a aaai des lacees en Rominif . 
NotR ■ntcur dit qne cet oïkiu e>l originaire de Flandre , paicF qu'il en 
«ojoit uni doute apport er i Parii par lei mardiandi venant de ce pars. 
Ayala nom ajf rend qne cti nurcliandi d'oiicEux parcaunikni d'abord 
kl eound'AÔenuigiK, pou raraiiat A Braget; delà à Pari*, poii en 
Brabult deBnbant en AngleMne, «t enfin caE^ngne. — >LeanuiUI« 
( Voj. p. Ml) imiattt tnr ion [donige Kat largei. 
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et onl les piés jaunes' cl stint comme eiiiie le |;entil ei 
le villain,el sont bons, commelen dit communément, 
r&lamés au loirre, ou d'omme quant ils reviennent 
bien au loirre. 

Le &UGon gentils est de plus déliée maille que duI 
et a les piés jaunes , et est peu de cuer de moulon le 
moins, mais le plus de pigons et de pouUille. 

Antres Taucons y a que l'en appelle harroUes* et 
vienneot de Grenade el sont moult petis et très boDB 
pour le héron , la grue el l'ouslarde : et sont ioelles 
barrolles ainsi que tercelésqui sont les mules desbu- 
oons de pardeçà. 

Faucons p^erins * sont ceulx qui' sont pris au filé et 
se sont peus et ont vtdé aux obiimps , et sont gérais 
nommés. 

Itam, le Isnnier ne vole fors aux perdris et aucunes 
fois BU connin et au lièvre, et non plus. Et les autres 
voient à l'oisel de rivière , au héron , à la grue , ù 
l'ouslarde etc. 

L'otlour vole à tout, mais non pas le tiercelet d'ot- 

■ Cat une «iTcur, Le ucn (Eanimelclanieretlegcrfluit)i tnjunlw 
et 1« pieili btïR! . 

■ C«t le fancon lagamit Eapignoli (vay, d'Arenuia, p. SSlqnedu 
Gandin nippocUd'EapegoeiChiirieiV, comme on le voit dam Gacu du 
IdBugBe(r. Xiij). Cet auteur, ainù qu'Aj ala, le dîl originaire d'AFnqiie, 

■ D'Arenuia l'esl Bityi le pronier contn l'opinioa nivaiil laqnelliiles 
diffimu nonu du fancon (gcalil, pHerim, paiitgir, eK.) conuiuieroienl 
daopics difTérent». Il dit que Is fancon gmlileu celui qu'on prend du 
15 juin an IK leplcmbrc. le pHtrin cdai qui fil pria du IB eeptembre au 
moM de jannor , et que lea Tariétéa rvnkaïquAee dent leur pluaia^ pro- 
viennent àet dilfeences d'ige, de aannitnic, etc. (Vo}. p. I et IB.) Au 
leMe notre auteur dit auiai que le ftiictut pticrin nt le mime qiw Is iatuoD 
gntil. 
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MALADIES DES OI^AUX. JSS 

Ht'S l'uucons villaîns , la fumelle est dit lannier ou le 
rourmé, et le masle est dit tiercelet '. 

Le faucon geirtil est noir. £t le bucoD lanaicrcrt le 
pluB tendre. Et le Ëiucon pèlerin est le meiUenr qui 
aoit et est le plus gros et plus formé de membres 
que tous. Et à celluy qui les veult gouverner ne con- 
vient mm^eraulx , oignons, poireaux. 

liem, quant aucun oisel de proye baille par trois 
fois de renc* et fait mate chière', c'est signe qu'il est 
malade d'une maladie que les iauoonmera appeUenf 
le Jib, et est un ver qui les point. Et à les garir con- 
vient les paîstre de char en laqndle sera «iveloppé du 
saflren , et les vers en meurent. 

£t se un faucon a la pépie , il convient avoir un des 
brocherons d'une espine Manche et lui passer par trois 
Jours, Irois fois chascun jour, dedens la narine, et par 
Irois Jours lui meilre sur la langue îles figues vertes, 
prises sur l'arbre. — Item, \otis sareu qu'il a la pépie 
quant il fait ma!e cbière et ne se veuit ou peut paîstre 
et aucunesfois baille. 

Se vostre oisel est pouilleux , vous le verrez au so- 
leil , car sur toute sa teste verre^vons les poux bou^r; 
et lors convient avoir de l' orpiment*, du meilleur, et 

' Mua pintat Imneret. Col une répétition de ce que nom aioai td 
cMew», p. 318 et 310. — • De niite. — > Mbutuk mine. 

l'anenic. Le meilIeDr «t «lui qnî Klèrepar écaill»ou fFuillei comme Je 
Ulc. L'iDtrar •eut parler de celui-là qujud il dit plu> b» <giie In feuille 
ai meiUeuref car II ne me perolt pu qu^LL veuille d^i^er ici la piaule 
Sot erpia ou anacan^utni ndgù fata cnun , uiirast Baulila , et re/i« 
pihm oa eraïada Bmjùtt âaM le diciïooluïre de NIcat. L^ftiueiir <lu 
Uni Modnr compile de ne pu employer l'orpïmeiit , comme trop dange- 
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est la fueille meilleur, ei soit très bien broyé et fine- 
ment, et très déliément sassé; et convieot estre trois 
persoDDes : l'un qui tendra t'oisel , l'autre qui tendra 
l'orpiment, et l'autre qui l'orpimentera. Et puis con- 
vient getter de l'eaue dessus comme un cousturîer fait, 
à la bouche, puis le paistre d'une poulie chaude, puis 
perchier, et luy oster le gant qui est chai^ d'orpi- 
ment , car l'orpiment est trop fort : et puis rendemaÎD 
Toler. 

Nota que eu le &ugoo commence à muer , et 
le convient paistre de chaude viande; et sachiez .que 
rats est propre mnde pour luy. 

Item, l'en le mue bien sur le poing. 



FIN. 



TABLE ALPHABÉTIQUE 
DES MATIÈRES. 



H. B. UiIgtM ■ MiqishpnDiivndMni telMballeunood. 




Jbttineace de viande, a 



Jcctde, b, 17. 

^eaaM,^\.,b, 178. 

Àtrtbadet, b, 121. ' 

MrrAatei, b, 12* 

Aciéa, b, ÏS8. 

Ai>ui, n, 77, 98, 196. 

Additiani faites au livre de cui- 
sine, a, xxsi. ei b, 121,161. 

ÀddxHB-a el c,rreciions,a, mya. 

Ailcfiifr(S'), b, Î57. 

^dnaeriS'), exp\. b, 308. 

Ad,iltère, a, 32. —(Loi des juifs 
c. I'), a, 67. — pardonné, a, 
183, 183, Ï37. V. Ji'ncal. 

Àfeatrtmem, expliqué, b, S3. 

jtffaires du dehors confiées au 
mari, a, 168. 

4ffaittnumt de l'épervier, 6, 29Jf . 

Asu, a, 80. 

Jffuau, b, 291.— n>ti,.i, ITQ. 
AoRli la béguine [Duue), in- 



tenduite de l'auteur, b, 97, 
61 etsuiv., 70. 
Jides des écujera de cuisine, A, 
116, H7. 

.^ifl/fi dresses, ft, 3Î1. 

Aigrefin, b, 198. 
Jiguiéres, b, 106, 118. 
i^i&j des oiseaux. De quoi com- 
posées, b, 69. 
Mra des ëpervien, b, 884. 

JblllSC. V. ^fow. 

ALïiEic de Trois-FoQtaines, «, 

i,tï,09;*, 121, 
Albeïtan, a, 18G. 
AtENcioN (Pierre d'),a, lhxi. 
..rfiei, (poisson), 6, 20*. 
Jlixottdre, (espèce de cèdre), 6, 

AlJabanOa { Batiifle d'), a, mi. 
Jllaycr, exp\. 4, 14!. 
-<//emnpie{Broue[d'), *, 185 , 
179 ,Ï7C. — (Oiseaux de [Hvie 



en). 



s. Il, 180, 



t la carpe trè»- 



c, Gra- 



Allog^s',b',tHl. 
Moé. V. Mouciif, i 
"é, Rùié, Posté. 

Alouettes, b, 101, 183. en 

pasté, A. — en rosé, b, IBl. 
— en nist, 4, 270. — (E»pèce» 
d-)«, 303.— prisesàrestDune, 
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jiloa, b, 88, OS, 103, 188. — 
^UcameUne, b, 107. 

JtumeUe (uimelctte), b, SOT. — 
belle, b, SOS. — frite anancre, 

a>. 

Jlia, 6, a». 

Amadou {SaïKd'), b, 263. 

Jmmdei, b, 107, 191. — (Bn- 
Tnged'), b. Ml. — confites, 
b, ae9._(Iaild'), 9il. — 
leur prix, 110. 

Ambasiatleun Vénitiens, eili's, 

b, m. 

.<minnc ( Couleur), *, 2)8. 
AmendeYumarMe, b, 119, lïU. 
.^mù. Quels sont les meilleurs, a, 

199. 
Amitié, a, SS. 
Jnehoit, b, ifH. 
AndouUtei, b, 127. — d'esté, i, 

Sîl. 

Andiesel (Aubert d'), a, ISO. 

— Guillaume, li. — (Jehan, 
sire il'), a, elauiv., 148 
etsuiv. — fJehanned'], a, ISO. 

AndnscH,Cii^*eliiaA'),a, 1S3. 
Andritii, (cri de l'alouette), b. 
303. 

^nr (Conditions de l'), 72,— 
Son dos nécessaire au servi- 
teur, b, Ï3, 

,<«KP.(Des), n, 17, 

An^Hcm (Brouel d'),A, 137, 
160,276. — (Mer d'),i, 197. 

— (OiseBux de proie en), b, 
3Î3. — (0taee5«i),o,tn«. 

An^ii, a. 03, SB. — ïUdmi, 
a, LxxK, 140. 

Anguille, b, 190,210,217. —à 
b boe, A, 101. — flux ail! ets 
blancs, h, 100. — Comment la 
tuer, l'estuver et la ciure, b, 
134. — conservée, b, 101. — 
en galentine, b, 103. — fran- 
che, b, 90. — ranvenée, b, 
01 , 02, etc., et 101.— salée. 



4, 96,99, etc., et 107. — 
V. Bmufl et Sorùigae. 

Angiulli-irrs fraîches, b. lOO. 

AscuiLLTEn (Damedc 1') ,n , ^JO, 

Anis. Son prix, b, llï, 

Aniou {Louh duc d'), a, xiii, 
XLi; b, 147. — Sa consom- 
tnaiion de fleurs, b, Hî. — 
(Maried'),a, 17J. 

AnJoufyinA'), b, 38. 

Annuaire Je la BibliotliêrjiiP 
mynh/!--n.'lgiqiir. Cilc-,n,LV 

Aoill (.Cliasse en), 6, 303, 309. 
Aïiçius (CœIIus), ouvrage cu- 

DctailssurcelivTC, a,xxiiva. 

— (Marcus), ib. 
Apocalypse, a, 6Î. 
Apjuiniliks Teslins, h, 103, 
Apjiendli-e it l'art. » de la deiixii>- 

nic dislinclion, h. Î73. 
Appainlcmcns du procureur- 

gcncral en 1384, b, 104. 
Aragondis, b, Ï76. 
Afbalestre, È, 31 1 .— (OlMse des 

X;s à I'), *, 287. 
H/njCn-, i, 93, 07, etc. — 
brune, A, Ofi , 103. — de char, 
h, 227. — d'œuFs, *, 206. — 
en tartre, h, 209. 
Are (Chasse i 1'), b, 298 et 311 . 
An-é-Jelel, b, 311. 
Ar^tréeU de Paris (CennTe de 

I'), 284. 
Archipel de Saint-LA, d, tmv. 
,im7(V, expl-, b, 237. 
An;niiiier, cspL, A, 183. 
Abc5 (M. Doui-ld'),o, i.xij, 174. 
Aieussii (Ch. d'), cité, a, lïv, 
Liiivm;Z>, 00,280,281 ,288, 
291,294, 299,298,307,308, 
310,911,317, 810,321,323, 
324. 
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Jrgenlerie, n, xl, xu. 
Jrménie, (Violette &'), b, iS. 
Jnnoirie sur gelée, b, 2!0. 
Amoullit (Oliïîcr), n, %\mij 



DES u&TiÉaES. s: 

AocniTra (Saint), dté, a, 39, '6 
70. 

..^uff camelins, b, 330.— mon 



Ï.ÎOS. \ 



jirrrmem. Quid? 6, 2(i3. 
Armhe, b, 47. 
.^mipuw i éviter, a, 177. 
Jmgante Cemme, 97. 
^murr- (Comment), A, iZ 
Arsenic, b, ti\, 39M. 
AniUé, cipl., 4, 237. 
.^m/î, *, l'JS, 

AcTDis (Clievalcreux comte d'), 

n, Lxvii, b, il8. 
Aitieur, expl., a, xui; £, 117. 



connues? 6, H5. 

iiersorncs, A, i 1 7,— 
Les onlniiner, i-, HO,— (Pasl.s 
d'), b, ISG. — synonyme do 
service, a, xm; b, 01 , 113, 94, 
101, 108,118,337. 

Aurai Di HoiriDiDm, a, 03. 

r (Hugues), *, 104.— 



Chan 



b, 2S3. 
Amnosa, cité, a, xun. 
Jttffémimi.b, SM.V.OmtaoïrT. 



e l'ouvrage oeBnivi 

— Sb bibliothèque . 

— Sk délicatesse. 



Son Age , a, xxiii. — S 
etsaposition,!!, xx v, xx' 
6, SB9. — Son nom 

327,340.'— Son «^le,^ 
(V. Remarques cl ftn 



'm<- rio 



—pourquoi donnée, a, 
Autour, a tnris serceaux, 90. 
— A quoi il vole, 310, 321, 
339,334. —Comment ni wrri, 
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3t9. — bùfpà, ii. — mué, AmIIoii, b, 391. 

lî. — pû , ib. — récIuDÉ el Ji-igno«, a, xxi, tTxxi. 183 ; b, 

veillé,/*. 4fi. — (Laitues d'), 46, 

Auvergne, h, 53. .^r.ica/ notable, aJullorc <i, 18S. 

AnyEiiosE(Lecomle-dauphinii'J, ~ du roi, b, 10*. — Sa 

a, place i. table, b, 106. 

Auxerrcb, 290. Atila (PedroLopez de},dté, A, 

Avimix, a, U; b, IX. 323, 3Si. — DéniU mit M, 

jtvdaineimiapelÙKt, b, (07. — a, ixn. 

(Breuvage d'), b, 271. Airacoii>T([legiuaItd'),a, xux. 



J (HlUmcrit), a, LV. Jiariari,!, h, 20 l. 

Baâaer, expliqué, b, 179. Barbclei, h, 1H7. 

Boenimei; b, lOfl. Birbiu (Colin te], b, IIS, 120. 

£iieiu!»i'p1ié««nfai&aiit amende, Barbilhmt, b, 1S7. 

£, 1 ao. BarbilliHU de flMe, A, 9S8. 

Baiffinire. b, 129. Sari^tlr, b, 267. 

Bailkmrns rfp l'oisraii, *, 323. Jl/irf.ir, ^, Î03. 

i'n///rdi.-Tininia)-,n,i.\)n,139. ^pr^wfm'fClu-v.ii!, acliiilé dans 



Baisers (Usage de donner des), Bib»oh (M.), a, lu. 

a, lu™. Airte, b, 303. 

Atûfn-j eipl., £, 323. Bat (IHettre an), t, 3U. 

Jbnn« (piuuon), £, 203. BateiUeaiq, b, M. 

£, 106, 111. — derrière BatUie, b, iO. 

une porle, a, 146. — ETTet Bunr m Bubu, a, 237. 

t]u'i]prodnilauxrem[nc£,147. Bateaux, expliqué, a, 117. 

Biim, n. S?! 8S. 115. " 

Balax (queue), 290, 294. ~ Baaean en gruge, S4, HO. 

A quoi sert, b, 302. — Bidz (Guillaume dn), a, xu. 

(Uav«du],A. 301.— rompu, Bivn, a, lux. 

A, 303. T. <itteae. Biuardt, a, 17S. — oompaié* 
Btttnyer\i. muson, &,61. aux pétrins etauxbattes d'un 

BiLKi (Jean), a, 89. moulin, a, 48. 

Bolriw, h, 200. Jî«v,v,,., exiiliiiiié, h, I3H, 139. 

Biuic (Pierre de), b, ï-iri. lSt,uH,mp, ii, ts.w, 

Auiei des églises, a, 1S. Ilcaiice, b, 144. 

Banquiers (housses), i, 01 . Beaime (Vin de), *, 38, 273. 

Bar {poisson), b, 91, 101, 187. Beauté (Coneieroe de), a, 174. 

Bar-tap-J^, a, 1 S3. Bramiait (Hâtel de), (Â aibià, a, 
Ainii(Description de), 6, 24. lxxxt; b, 110, 123. 
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Beaumit (Terre de), A, 951 ,S93. 

Bécasse, V. Fidecoq. 

Bèaiir, b, iOÎ. — de broche- 

reaiiv, i. 103. — ilehrocliets 

w d-jnyiiillfs. /), m. 
B^ffiim-^ [Sur les), i, Îi7. 
Beignets. V. Bignéi etBuipicti. 
Belut (Agnès du), a, ISl. 
Baon.cité, i, IQi, ISB, 107, 

198, SOO, SOS, 301, 90S, 

S06. 

Binédictinn ia U[ nupiUl, a, 
BoiDuTon DB CuTunnicF, cité, 
Ber^r de l'kuleur (Robin le}, b, 

Bti^m urent où esi le gibier, 
i, 301. V. CatenJrier. 

BiuUD us MovTLHiiv, b, U'3, 
130. 

BEui(teiliicde),intc,a, lxxxiu, 
03, 94, OS, 173; b, J6, S3, 
2S4. — Rissoles faites chez 
lui, b, ase —Sa coiiEAiiiiiiJi- 
tion.o, xiv, t, BH. — Sa dé- 
peue en 1373, a, liv (la 
duchesse eapa^E sa part, 
— Sa po»tioQ a Faiis, a, lvi. 

BnniN le vieil (Le philo^iplic), 
cite, b, SS. 

BncBn (L'émir), Sesoiseaux,o, 

^A/cw, dté, b, 13Î, 18Ï, 203, 
S48. — (Eaude)fc, 133. 

Beiiigne k diviser entre les do- 
mestiques, b, Si. 

Bétes aiîuurajjécs la nuit, b, 
71. — noires, quand chassées, 
h, 187. V. Sangiiers. — sau- 
vages s'apprivoisent, a, US, 
144. 

Belta, b, 44, 49,137, 140. 

Beurre, Conunentle désgaller, b, 
966. — salé chasse les man- 
ches des chevaux, b, SG6. 



Beitvrage d'eau rousse d'un cha- 
pon, b, 340. V. Bmragf. 
Bryrvuth, a, Li. 

Btiu-LE-Losc (Ames de), a. 

Bible. L'auteur l'avoîl et la loisoit 
lire i sa femme, a, 63. 

Bihlù^es. V. Société. 

BibUàAèque àn Ourl» T, a, 
xvin. — de l'uiienrdn^fAïa- 

Bi^liol&ègue des t/iéreulicagra- 
plies, a, IXV7. — liisloriiiuf 
de la France, a, ht. — pro- 
trpogmpluijue, a, lu. 

a,>An> (Cliâteau df), n, 173. 

Bieliot, b, )5S. — sauvage, b, 
ISS. 

^«■/«(LcvQrede), i, S31I. 

BicNi (Gaccs de la). V. Buffie. 

Biffië!, h, 102, — do nioiieHe 
de bœuf, b, i)3, US. 

£/n«c, (monnoie),*, 69, B(î, 128, 

Blanr-m<-n^er, h, 16S. — (Cliau- 
deau h faire ip], b, lOn, — 
(Epices pour le), b. 12Î, - 
paré, 03, — parti, b, 93, 
«G. — {Voaiipoiir le), b, ISl. 
— (Volaille pour le), b, 119. 

France, a, 148. 
Blàncret (Louis), a, u(xXT> 
Blanchrtx, a, 13, 171. 
BuzE (ill, EIzear), luii. 
Blé, par c]ui acheté pour le roi , 

A,H-(, — (Piixdu),o,XXM. 

VerliiisdL-hléïerl.i.aaO. 
JSlac, e\pl.,/j, 2S!i. 
^/uù (Dame de) trés-pudique, a. 




Bachet (tiunne), b, 338. — de 
quatre ans de gûxie, b, S30. 
— pour le* domesdquea, b, 
S40. 
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TABLE ALPRABËTIQ^K 

, Lviii. sur elles, a 

1. — (Allotivaiix de), — dcSainI-1 

-amcnosclcSttïoicà île Saml-ÉI 

xi.¥i. — -Tnan(;êcoin- NI. — du 

nsa'ii) , /), 72. — mn- B«lr.Hn (Gu'il 

■ Paris, ■ 



ft, 80.— 

' XLIV M b. 



ïiTii b, 82, 83, 84, 8!i. — 
(Cuirde),£,g!._(Divisiondu) 
par les bouchers, *, SU, 87, 

130, 131, ele. — (Langues 
de), A,133, 177, — (Mimdie 
dei,enpastc,A,ï23.— ;>"(ivau 
de),É,133, cnpastp,/', mi. 
— (Prii du) , *, 134 — {Rouil- 
Ice de), £,163._salé,£, 130, 
183. — (Sauice pour le), 4, 

131. — (Trumel de), £, !31. 
Boiuun, a, uxtiu. 
BBtdcni (épicéa de chambre), b. 



h, 08. 



Bnmlhn. 



iit. 



— Nicolas, ib. 
Bonne-dame, b, il. 
BoiiituDM)(Nic.de),dté,MOS, 
Bman geni (Qui a afTaire S), il Boahgni 
■ verbe) b, SB. " " 



.Vf. (M.), 



Soudini, b, 91, M, lîS, 128. 

— de foie, 1S6. — d'oie , ifr. 
Jtniifil, b, 293. V. Bn-xer. 
Bougie. Son prix, b, Hî. 
Souson,exp(.,b, 311. 
BniUlli lardé, b, 9Î, 93, etc. cl 
153, — au verjus, b, 98.—- 
aux es[iice!i et aux soupes, b, 
I.SO. — de brochets et d'an- 
guilles, h, 96, 103. — de 
chevrel, b, 96. — deTeniûson 
fraiche,*, 181. 
Jî™ii-ffir(ReceItepourl«),i,i76. 

est )e m^ieur, 
(dsanne), b, 238. 
V. Oiaiiilfaa ci Eau. 
Boiijnn, É, 311. 

'Ht, S6, 109. — 



I, 161. 



Boatngne la Grasse, n, 110, 113. 
Baiirielùr de sanultcr, *, 1S7, 



11,— Cfilii'iU fourni 
<l<. n<.c.s, 1 
- (>jrainenl (li-font 



1 k l'oi 



!l, iïl. ^LïIIlplsuiv.— dcParis,arré- 

1 bœul, tes, a, 136. — (Quenx d'im}, 

Is excr- II, 269. 

',82. — Boiirgroiic de Paria Sauve SOQ 
mari, a, 13S. 

riche), b, Boui^rm'tie pariÙEnne au xiv* 

de Paris. Remarques Bonrgrt, a, 6J. 
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BoimcociîR ( Le Juc de), a, lvti; 
b, as:i, ïîii. —Sa consomma- 
lion, b, Hll. — («arpicrile 
(le), II, iU. 

S^a^gnc (Vin de). I; 38. 

Sourgtn de vigne (Vorljus de), 

b, iS9. 

Sourguiffutn (Parti) k Paris , a , 

BaurraeAe, b, il. 

Sourrée à la galanlinc chaude , 
h, 94. — . i la sausse chaude, 
h, 91,92,93,97, oie. — faife 
avec (les lamproies? b, 9S, 
9,"!. 

Bmissac de connios, i , ISÏ, )S3. 

— de lièvre, i,lB3. 
Boulcliars, a, iliu; A, 0!ï, 103, 

in7. 108. 
Bauteilk en terre, 3ti!. 
Bonmm (Jehan), a, 139. 
Boutonner, expliqué , b, 88. 
A»iM'(!r(Jossoi] le), b, 03. 
Aq^-auj^de porc. Comment lavés, 

b. lae. 

BniKAïT [1^ duc de), A, 251. 
Brabant (Oiseaui en), b, 3Ï3, 
BiL.iiw.oTOSE(Lcch. de), 6, 83. 
Brnn, h, 76. 

/i™;r/»VT{F.iiei^ipr), A, 3U. 
Jîmm/t.cxpl., H!,-i,ïl3. 
Jlniyi;; h, 191), 393, 313. — 

(Avantage pour le), b. 152. 
Bruyeiil, h, Ï93, 
Brennée, b, 79. 

Bmmes,b, 187, S03. — au vert- 
jus, fi, 97. — en roii, b, 9* , 
98, etc. 

BaxTu (L.), 0, LXxm. 

Bnitt. Ce que c'est et oommeot 
qipréiée, i, 194. 

BtSDi. {J. du), Lxvn; b, 60. 

.Amn^. V. Bewmgt et 

K™, (ien), a, 71, 78. 

£rieen 13S8,a, uxx, 148, IM. 



Bnx-ii-rraiir, b, 100. 

Brochets, b, ICO, 233. — au m- 

marin, ft, 277. — (Chaudumé 

d'un),/.. 173. — laii^, ei «u- 

vés, /i, 8H, 18S 
fiTtir/icto/Hiunrebouly, *, 100. 
finif/uVr (brodict ?), i, 232, 
Broderie, b, U8. 
SKONcniuT (M. Adolphe), £, 

SS8. 

SnjHrt blanc, h, ICS, 173. — 
blanc de connins, b, m. — 
blanc sur jierclies, h, 103. — 
camplin de eliair, A, 93, 9N. 

— d'Aleniaigne, b, 93, 98, 
lGr>,172,27fi. — d'amandes, 
i, 96, 103, — d'AnjjlelCrre, 
b, 137, 168, 376. — d'an- 
guilles, i, 92. -d'anguilles, 
vcrd, b, 94, 97. - de can- 
nelle, b, ')\, 97, 163. — de 
chapons, b, 1-19. — de fleur 
depi-cher, h, 278.— de fres- 
sure de iH>re, *, 1>18. — de 
Savoie, II, m, 166, — de ven- 
jiHcldepi,iilaille,A,IOfl,lfi7. 

— gcorgir-, b. 97, 118, 163, 
ICI. — houssic, A, yr;, 163, 

— jauiict, b, 99.— larde d'an- 
guilli-s renversées, a, lxiiiv, 
II, 99, — roiw-spl, h, 16.'i.— 
Sarrasinois, b, 1 72 .— vercay, 
b, 167, — ïcrgay d'anguilles, 
b, 171. — verl d'ceuft et de 
fromage, i, 172, 

Broaetiers, b, S3. 

Brueil, expl.,£, 293, 

Bntget (Inventaire de), a, un. 

—(Oiseaux de proiei}, b, 313. 
Bnaù, b, 19S. 
Bndtiaa, b, 198. 
Bbdh (Anihoine), a, 137. — 

(Colin), a. 
Bnnm (H.), àHÈfa, uxrr et 

SFuxella(fa*eal^ieàe'i,a , tut. 
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BuTTure (Jeu), 6t 3,i. 
BKTUT(Je«n),A, S, 4. 
.AuiAc mctuCn, 114. 
Bdokh, a, 94. 
BaDÏ(Jeaii),<i, uvm. 
Bomii, i, 813. 
Bdohb (Gaoesdeli),<i, ixtx. — 

dié, a, nJi,L}M8e,98D, 

SS4,i1l8,309, 3S1, 334. - 
Buimrti de mouelle, b, 324.— 

A'amtA de lus, b, SSS. 
Jbàama émgatm. {Morl'ëpei» 

vier, 303. 



Buirtel, b, 138. 
Bcllut, cité, a, 93. 
BmuD (Pierre), a, 174. 
Banaux de ptaeemeni, SB. 

Sularr', b, 99. — rûtit , ISl . 

Buerage d'aretines, b, 371. — 
de lait d'amuules, b, Hi . — 
de wmmei, b, 340. — pmir 
iaibde»,i,33T. 



C(KHiiucril), a, iJi,i.Tii. 
OiiffJiiH.r. Cablamx. 

Cabinet géaéatogigac. Ce que 

CohlenLc.' b, 103. 
C.BOrHE. A, 84, 
(;«xin>, ,1, 70. 

Cages chez ili verses persuDiie9|fr, 

aa3. 

CSu/fej(Cluisseaus],i, 308,310. 

— en paité, b, 186. — ÇVal 

atn), i, 3S0. 
Caillrlte de niQUbni, A. ISB et 

lS9.~deTBHi, ii. 
Calaù, a, 149. 

CalendrUr des btrant, a, wni, 

S9( S, 328. 
Calimrfrée, ou nolce pansMUse, 

i, 233. 
CunioA, £, f 63. 
Ûmftrnr (Traité de), a, 139, 
Cameloi, b, «6. 
Cami«iKn'- {Tw A la), A, 02. 

ISO. — achGWe ait ^lùsieri 
b, 111, 133. — de Tourna;, 
d'biver et b, 330. V. 
Jaix. 

Cananit. 6, SB. V. Mallan. 



Caaeit, b, 336. — en sraTé, 4, 
121. 

Canelle battue, 6, 111.— triée 1 

la dent, b, 318. 
Ci^ct(Cli. diiFresne, sieurdo). 

OlijcciûiTis à ce grand bomaie. 

V . 0.re(ufl., Maféiarun, Mi- 

CuiTiMDs, roi de Hongrie (cm 

plutât des Ab«re»), a, 08. 
Caordei, h, 273. 

Careaitonne, b, 24B. 

Cantamamnii, b, 08, 111. 

Gifpe, i, 88, 01 , 99; i, 188, 
189. ~à l'csloufTcc, b, 18». 
— Con)nienlJ'«>pi'ëler, 4,189. 
— de Uame,yaWf(Je, b, 107. 
-t- en ^alentine, i, — 
^119 Guile en AUemagne qu'en 
France, 4, 189. — portée vive, 
b, 90. — Quelle est la bonne, 
i,90, — Satéee, 6, 90. 

Oiir>:!eu, b, 171, 302,404. 

Camiirs. V. Gamiitet. 

Cartel à Jouer, a, TOX-, 71 , 73. 

Carri, b. 34S. 

Caisemiaeattx, a, ma.. 

CjtTUUOD (U.), a, u. 

CtuMîma, a, S9. 
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Caution (Atemés tinàs sons), 

233. 
Oijeiu:, b, Î05. 

Cèdre alixandre ou vermeil,, ou 
dont l'on rait manches \ con- 
leawi.b. m, 24G. 

Cédaie, b. 2B1. 

Celle a, m. 

CendaU, h, 118. 

C!n;niuz(plames), b, 90. V. Ser- 

Ccrwllci, h, 3il. 

Cerf. Chassé quand, b, 156. — 
(Cimier du), b, 87, ïfil. — 
Comment défait et mangé , b, 
ISf., 157, — [CDuarlcTu), *, 
87. — (Hampe du). S, 87. ~ 
(Menus droits de), *, iS6. — 
(Paisan pour le], b, ÎSS. — 
(Quoier du), b, 87. — Sa tête 
et son joed donné» aux sei- 
cnenrs, £, IST. — {Seymier 
3e), i, SB4. — (Vmaisim de), 
ft, IM. 

Cerùet, i, 93, —On n'en trouve 

pai en mai, b, 108. 
Càiàtr ealé sur vigne, b, SI. 
Cervaiiottt. Quand commençât, 

b, ise. 

Cenoàe (Leveçonde), ^evnre de 

Uerre], b, !39. 
Cniii (Le philosophe), a, 68. . 
CuMu»(J. de), n, GS. 
Cel an. Qae signifie cette eipres- 

CuBiNKis, a, 151. 

CAace dou cerf, citée , *, 1 37 . 

OLn'r (Grosse), (IheuT et mouton), 
b, 9t, 93,93.— laver, donnée 
à l'oiseau, i, Ï37, 323. 

Oialeur CElTel de la) sur l'épcr- 
lier, *, 3dS. 

Ouind>en^s. lia veil [er deprès, 
A, 71. — Lougartideinrellet, 
b, S6. — peuvent supplanter 
la femme, 0.130.. 
It . 
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Chambre aTtmée, a, 174, —ba- 
layée, b, SI,- (Bctes de), b, 
01. — démeoMée n'a pas de 
manches, a, 1 74. — de pare- 
ment, b, 107, 

CauFion (Armes de), a, i-na. 

Champagne, a, 149. 

CaiHPra (Bruyère), a, tuvii, 
b, 306. 

Champignons, b, ISH. 

CHUiPTi.aaT (Jeanne de], a, 

CnjL!a<OLLiDTt(M. Aimé),'!, Lxvu, 

Champs [Vol pour), È, 301 . 
Gtani/Wii-r à platine , U. 
Chandeliers (marchands), b, S6. 
Chandelle (Recette pour la), 4, 

5e, 359. — CommeairélDif 

dre, b, 71. 
CHontole, expl.,6, 313. 
Chansons, a, ixm, 72. — snr 

Atibriol, a, Lxxxmt £, 2S3. 

Chanter, b, 108. 

a«™.ï, eï[)l,,i., 134.206. 

Oiapeau^L (de Heurs), *, 113, 
114, 116, 118, laa. 

Chapellerie i^e<iTi),b, 115. 

ChapelbW (marchande de fleurs], 
b, H8, 1Î3. 

aopf™, a, 14,15. 

Chapons, b, 91, 92,94 etc., 165. 
— à la calimafrée, b, 234. — 
Â la dodinc, 6, i)3, etc.- 
il la saulce hricfïe, 4, 235.— 
au blanc manger, b, 108.— 
aux herbes, b, 100, 150. — 
(Brouetde),*, U9. — Com- 
ment poussés, b, Î3Ï.— Com- 
ment tués et attendris, b, 80, 
ISO. — (Consounné de), b, 
240. — de haute gnûsse, b, 
371. — en tien en no blanc 
brooel, fi, 101. — Gùsandéi, 
b, 89, 1B0- — (Hardonil de), 
T 
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— pùlerius, b, 93. — (Piix 
des), t, 110, H9.— rcjstl.È, 
180; à quelle sauL-c, 333. 

— (Saulcc pour un ), h, 337. 
aapiié,exp\.,b,i'ii. 
£»0f*nn, //,1U.— Son iirix,H3, 
Olarriis, li, 170,913,311(1. 
a-anlnnnrreh, b, aiifi. 

148^*. 8r,'l0a,'^'2'l.— donné 
un liélel \ Aiibriot, a.^l, 

— Rpni arques sur son règne, 



CH*ni,7-sVI,tn(ie;il'ariscTil383, 




Chuii.es n, roi de Navarre, a. 



Cuu», canlinal de BoiuImii, 

.J, 116, . 
GEUI.OT (Cage de), b, 359. 
G^rMgr , expl . , ^, 140- 
Charaatité, a, 40. 
Charnier des éperviers, i, 284. 
Oiamier (ongle), i, 394. 
Crjuuct (JicquéUne de), a, 14. 
Cioojiioif, àiA., h, 170, 213, 

306. . 

ChaiTée,h,ilSi. 

Otanviu, £, S6. 

Chartien, b, 63. 

Ciau« (Ordmmance de I39T sur 

bOt *, II.Ï1U. V. Âodl, Arba- 

tetOttAn, fiaiUcs,. Ué<ire, 

P&ikx, Septenérè. 
Chaite-i l'épâvieri.CamiDe&l et 

parqinpialiqiiéetiiziT* àècle, 

«, nvm^xLiE, I- — S> da- 
' tie,.b, 280. — eo Orient, .o. 

Ut b, 3S1. — (Rutie de}, a, 
. L,— (Traitédela), i,27».T. 

StprtPÙr et Faacomime. 



vonoisim, b, 130. — en ris- 
soles, 22S. 
Chmicau ilr Inbaur,- b, 4, 36. ■ 
ChMti.ir-t ou CkaiteUer en Brie, 
a, 141). 

aiastelcl (Place du], b, 90. — 

(Prisons du), A, 116. 
CH1STKM.U1 (SeignenK-de}, A, 

21Jf.. 

OiiLttehiifpcs salca, b, 100. 

riiasli-l,-; a, GO. 

Clmu-lnunr^, b, 130, 228 , 2B9. 
CA.ifi, ilani;ereux pour l'éper- 

vier, h, 2Hf!, 291.- 
CbamMcr, cxpl. *, 308. 
Cï;»ii(/,v7» [laincnl, b, 341. V. 

a„n,dùWrs, h, 11M,1Î3. 

Vkaudimu-c. h, 102, etc. — de 
bescliels, h, 101. — d'imbro- 
ehei,b,n'i. — (Umataau), a, 
nzuE. — pour pwasmi d'«aD 
douce, b, 333. 

CftnujHn. Ce <iue c'est, *, 128.— 
. de pourceau, b, 100, 338. — 
vendu dans les rues , b, 161 . 

Clununont-cn-Iiaisii^iy, ii, 1.^3. 

Otausies, a, 189, 338, 239. 

Cbiuvesou (Audouin), a, 130; 

. b. 104 

Piama depaianté ttde ridaue, 

àurmin ferré, b, 39. 

Cheminée fumeuse équivaut k 

femme rioleusp, a, 109, 171. 
Chemhc, a, 13, 14. —jetée «UT 

la cliandelle, b, 71. 

CheniUa. CoDunent tuées, SO. 
Chère (appatenc*),"dD diêral, 

i, 74. . ■ ■ '.- . 
Chereii, b, 338. 
Crbri (Jean dn}, a, lxzxt ; b, 

116, 133.-NMesnrlm,6,l 1 6. 
Ciiane (Pluseon attires entés 

sur un), b, SI. 
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am.l, oITci-l pour imp iiat.nos- 

— paissant en gui (proverbe), 
b, 70. V. Oiavux. 

CAetalenmx coMte d'AKna,-a, 

uc«ti{ b, US. 
Cheiralier de la Tour, a, %t\a, l, 

2-f0; ?i, 60. 
OicmlitTs peu ritlies oliassert i 

bouTHi^uli, L, — Queux des 
simples cheviliers, b, 369. 
Ouvaux, b, as. — (Acttat diK), b, 
1S.^Aéedes),6,7S,— Leurs 
ocnditions, b, 72; — L'éper- 
vier s'y habitue, b, 300. — 

— de l'espreveKur, b, Ï80, 
Ï8 1. — froLIés du feT-aisse <a\i-e 
pour les mouches, b, SliCi, — 
(Maladies des), fi,73clsuiv. — 
Soins.à eax donnés, a, MS. 

ae.,b, 8S. — (n«9»trade), 
b, sas. _Leur prix,' b, 110. 

— rostis, *, 178. 
OiCi'rvI. V. Chevreau. 
C/iei'rtl saayage (chevreuil), au 

bous.sac, b, ISS. — chassé k 
l'oiseau, b, m. 
Oiien. Aime son maître, a, 9Î.— • 
Comment soigné, a, 17Si — >- 
de Niort, a, 'JS, — enragé, 
âS9. . — étranges, dangereux 
pour l'oiseau, JOI . — jietits, 
i, 62. 

Oxiens eipagnols (Choit et édu- 
cation des), b, 381 , 383. 

— L'épervier s'y habitve, b, 
300. — nécessaires à l'épreve- 
tenr, b. SBO. — L'épervier se 
perehe Mir eux, bi 286. — 
placés prèsde l'oisetn, b, 389. 

— leur quête, 306, 307. ■ 
(Xin de mer, b, IBS. V. Bntte, 

— (Fde de) en p4iè, A. 



a-iinn (citron conlil), i, liî, 
13!. 

GiDA,«,26T.— [Volaux],«,311. 

Chotet (Henné»), mii nedédrent 
paldei^«[Htre,A,'!62. — 'qui 

. M sont de nécessité , b, £43. 

CbottDot. b, 967. 

ChmLt, b, 44,- 48, W, 14S. 
— avec lard, pigeons, etc.-, b, 
\Âi. — blancs, 48, 143.^ 
cabus, 48, 98. — Commrat 
cuits, £, 144; — Maistre-RcBè, 
a, XXXIX. — LesineilIeun>A, 
H2.— .paKpicrés, b, 10, 443; 

— (Plantation des), h, 143;^ 
(Pommes de), b, 48, 49, 143. 

— romains, b, 48, 14;i. 

Lixrâi, i86i*, m!- ■ 

Chmiqius- de Stdni-Detiis, a, 
txni,»xxt,'14B;V2!j3. ' 
Gdre. V. Fnmmcs (Breavagede). 
Cigne, a, lxxiiv; 6, DO, 101. 

— Comment ttii', *, 184.— 
revestu, b, 184. — nsti, 
183, 184. — servi en entre* 
mets,<i,xi.ii|^t84.' 

C^go^roslte, A, 181. 

CiaoHoin (H. A.), h, XXXII.' 

a'ffsr,.expliqné, 6,'31S. 

Omier du cerf, b, 87, 120, 1 S6, 
157, Ïfi4. 

anccncllm, a, 172. 

CincencUier, n, 17a. 

aae, a, lïtsiv- V. Cignc, 

art. Son prix, b, 112, 123. 

drienb.'Ol. ■-• 

Otaual, b, 113, 

Otron, b, IIS, 123. ' 

Cà-é, a, UExUTi-iy 163. — de 
'cninns, l, 96, 100. —de 
Uévre,i, 91 , 93, 94, etc. , 119, 
169.— ilenioules,&,2T7. - 
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<leveel,9S,H9,te8.— d'oes- 
trea (huîtres) noir, b, UG. 
103. — dWs, ]T1 :rris. 
277. — d'oiltres, h, 99, 10!. 
17*, 277.— Saison des civ«. 
b, 342. 

aaréaa Oairel, b, 99, 101. 
Oémence d'un mari, a, 18S. 
Clerc ou varlet chargé d'acheter 

Cu!U (Le sire de], a, luxi. 
aurcHuip, n, LIS. 
Cluson [Olivier de), i, 321. 
ao(f/, *, 886. 
Cfw de RÏroBe, b, lH. 
CwAon, b, 6ï.--eD(arIe,fr. S17. 
— farci, 6, 09, 2iS. — mai- 

E, 110, 131. — poarlage- 
b, 220. — Sonpnx. b. 
220.— rosd, b, 178, V. Pntv. 
Caur [Maîtriser sod), a. 177. 

-(Proverbe sur ie), 6. I3. 
Cfoirs dans le plumage de 1 e- 

pervier, i, 233. 
mSJe,. «,14. m. 
Coin borgne, b, Bï. 
Oji/igi conEls, b, 247, 

COLBEST (J. fl.), a, IXVlll, LÏII. 

Cnn!;«. V. Oimin. 
C)m™™-/c, cxpl,, ft, 2!iri, 29li, 
ïil!). 

Gi/nm«ni/,™ra.t du mari sui> re, 
n, DU, 131. — sans en deman- 
der la cause, 134. 

Oimmere lavarde, a, 180. 

Om<H(n«>,M00— depoulflille, 
6, Hîl . ' — de poisson, b, 162. 

Compii'ene, h, 249, 

Cumpaïus, t, 213. — avec dra- 
géei, *, 107, 

Comte (Ajmcrj), b, 110, 

Concierges louoient les hAtels, b, 
116. — dei'bAleldeBeauvais, 
b, 123. 

Condoiffiae, b, 247. 



r™rt . (.,-„«. n, 23, 31. 
*. 122. 

Confitures, h, 244, 24S. — de 
noix. b. 247, 

CMgrei. i. 97, 102, 197. 

Cnnjumlion contre avives el far- 
dn.6.78. — c.larace.fr.SSg. 

Cbnmm (Age des), ê, 152.— 
[Boussac de), b, 1S2. — con- 
sommes par le duc de Bcrt^, 
b. 89.— Les coniuùtre, b, 88, 
1 S2 . — gras et tendres 83 . 
— rostis. b, 91, 02,etc. 170.— 
(.Saison des), *, 271 . — (Sauce 

piur). b. 230. — (Saapquet 
pour), b, 233.— vcjés pir le 
lanier. b. 324. 

Conseil de la boucherie, 81 . — 
deMe1tlbée,a,189.— duBm, 
b. 104. — Quels sont les bon*, 
fl. 104. 109, 

Conseillers des grands seigoeu», 

(■"/Il in il i v id 1 1 ell e varie, 

II. — a baissé d^uU 

1780. ih.y. Paris. 

Cantritiiin, a, 21. 

Canmicisc, b, 21, 

0"i.ni (p'nin lie), b, 38, 109. 
Corlirilh de l'ainnilne, b, 115, 
CoMiE (Amault dp], b, 104, 
Cor*(i(j: (Cbcval), Comnicnl le 

dire aux marchands, L, 75. 
Cinhn \i\e\\ mis en parallèleavec 

Corrlmnien, b, <Â,'sà. 
Corvtuni, mot cru fautif dans Du 

Cange, *, 295, 
Coriandre sur des plats, b, IBS, 

171, 

Cormntxinl rosti, b, 181. 
Comeiller, b, 267. 
Comillas,b, 267, 
Oujut de derrière (du bœuf), (, 
131. — de devant, ib. 
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Cometiaiu a addiliont, a, 

Couom [G.),a, LKyni.LxiiT; 

b, 80, 113. 
Coit, b, U. 

Cotielettei de porc, A, 117. 

Colereu de Boiu^ogne, b, 113. 

Caiignac, b, 347. 

Coton dimné \ l'épervier, b, 997. 

Cane, a, 13, U. 

Caaart dn cerf, *, 87. 

GHir^rr des domesliques, b. 71. 

Couci- [Le Sire de), a, 

ûialear. Comment b faire reve- 
nir, 4, 60. 

Coofti d'ïcrevisscs, perches, etc., 
b, iiî. —d'un poulet, b, iti. 

Û»^Dnr£iiT(Giiigenihre),i, 230. 

Coa^ixanàen,b,i6, 133,182. 
— CoinliKDtcoiuiutre leur Ige 
et les numgcr b, 183. — de 
deux espiciis à Béliers, H. — 
(SaupiquEt pow), b, S93. — - 
■vieux enliacbepot, b, 163. 

Oxdouem, a,-KU\b, Mi, IIS, 
1S3. 

Cnaper verdures (Quand), i, Â2 , 
Conibes du cheval, b, 73. 
Courts, b, VJ. — Comment cui- 
tes, b, 148.— confites, b, 34!t. 

CODHKOKT (M. de), a, XXI. 

Cbamnrof (Cheval), *, 7*. 

Cmronnella du cheval, b, 74. 

ConiiTRKiT (Généalogie de), ci- 
tée, a, IKi. 

C™i(n (insecte), n, 173. 

Cousine de la femme de l'auteur, 
peu olivissaDtc à son mari, a, 
IMfi. 

Ciiisteaulx (plumes), *, ap, Î9i. 

(haile-pmnle, II, IBO; S, 118, 

Coiutarivr, b , Vii , SU. — ar- 
rose le drap, b, 67, 336. 

Couteaux ( Manches de ), en cù- 
dre, 134,346 V. Caui- 



CouvnoROK (Kem de), a, 
Cousert de table an -m* ti£de, 

Coueert ( Oisean qui porte m ), 

b, S94, 30G, 303. 
CwMe{Volâla),i,S80. 
Courtnoin, b, 61. 
Cùavrtthi^, a, 14, IS, 169, 238; 

*, 2H2. 

Coumfeu, heure dn «ooper, b, 

39. 

C-yer, i, 139. 

Cuon (J. de), s' de la Suze, 

b, OU. 
Oapauiline, b, 7*. 
Crape du eheval, 75, 77. 
Cmpeux ( Cheval ), *, 74. 
Cmpols.b, 102, 103, 136,900. 
Créanciers, b, 56. 
Crtcerellc {<iuid?) b, 320, 
0*i/r( Achats à), é, S5, 56. 
(kticnu ( Pierre de ), a, Lxtiii ; 

b, 246. 

Otiprj, b, 93, 94, 226 — à la 
guise de Toumar, b, 22G. 

Ovspiae de porc, b, 268. 

Oewan, É, 103, 108. — an vi- 
naigre, b, 101. — (Porte de), 
4, 140. 

0«m7, a, 133. 

Cre tonnée, à jour de poisson, b, 
100. — de chair, b, 93, 97. 

— d'Espaigne, b, 9S, 98, etc. 

— de pois et fèves, b, 1IS9. 
Oûneimpuni en appelled'antres, 

1,314,216.— radielé,a,21S. 
Omet, b, 386. 
Cmttel, b, 93. 

Crvatcs au lail \ la dodine, b, 96. 

— de lait, i, 9R, Ofi. 
Ourici en terre de Beausais, b, 

931. 

OiAifAc, b, 113, 319. 
Cbenu sur l'épervier, b, 393. 
Oirretf (Flunage), £, 293. 
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Cuevrechicf. V. Corurec/icf. 

Caillers, b, lOS, — d'aruenl, u, 
■m; i, 118. — de bois, fr, HS, 
H3. — de fer, b, H3. — de 
fer «née,-£, 123,V. Mouelle. 
— iloimées aux méOeiMls, A, 
lî3i ■ ■ I 

Cuùàu du majta Ige comjArée 

— (Idée emmée de Lbier, tnr 
U), -xzxvn. — quand ampli- 
fiée, ib. — iDodifiée m x«i* 
àède, a, xxxtoi.''>— (Teratw 
gcnérmix de),f, 87, lt4.~ 
(Traité de}, 6, lU. ' 



Oiisi'ic nclojée,b, 69.— (<%iels 
nécessaires 4 la), b, 114. — 
<Hi<dianlde la), b, 69. 

CuUiaier. V. Quriu. 

Caùùiier fituifoii, àtc, a, 

CuhtgsAe bœuf, M31. 
auMM de U carpe, A, 88, 189. 
Camiit, b, 161. V. CoBuninée. - 
Onh, t, IST. 
Cum. V. Ptmnet. ■•■< 
Conum, a, 94<i' i - - - 
OiMer» b, 106. 

Qnu ( pdnon], 6, X01 . 



Daimim, b, 87. V. Deyiiés. 
Damat,a, u. — (Drap de), b, 00, 

—(Eau rose de), b, 
Dama. (Éperviers bons jioiir) , 

b, 293. 

Djunma» (Aubert de), a, 130. 
DuniL (le prophùte), <(> G4, flS. 
Auue, a,%,Ti\ b, 108. . - - 
DoHtam, a, 77, 
BaHolet, 93 , 94 etc.- 1 21 de 
cresme, i, 94, 9H. — ncces- 

■108. ■ 
Dtalet, £,107, 4IS, 
DjkUTEiam (Famille), h, HK. 
Débat (B^t du) de l'oiseau, b, 

SSO. V. Itebat. 
IMbatt,BÙssealàe dettes, b, SB. 
Débileitrt, crdent tonjotm de- 

-roir mmns, 4, 56. 
Débormairelé, ai SO. 
Déception, a, 46. 
Déchauisé (Mari), au feu, a; 

168. 

Décoré, dani.le sens de iner, b, 

138,178. 
Déeoim de.la iuoa, b, 43. - . 



Défain, expliq. i, IQl. 

Défenses du mari à suivre, a, 97. 

7J^^r.«fr, exi^.ft, aSl. 

Ik-lkes de la campagne, dlés, a, 
x.,Ti, HJi.)fr,eS, 103,130. 

/tr'Wsurlapoinle (Cheval), b, 76. 

Dcmandei d'ébatement ]»r dés, 
par rocs et MHft, a, 7. — sub- 
tiles, tï. 

DtaUt (daîntien), 4, 67, IttO. 

a:nr(Caiiellc Iricc ila), S48. 
— du clipval, b, ,Ï3. —(Mal 
.le), h, 

n^p,;,sr, -.i iTriiT, b, m. V. Pn- 

Dés (Jeu des). Usures qui s'j fai- 
saient, a, 40. 
Déiafeutré, expliqua, b, 64. 
Désci/i^ratian, a, il, 
Déiespoit, a, ii. 
IhBiuirà(Jean),o,13B,L™i.(, 

iWiiWiiiDnfrifFemuies), n.lM. 
Dttptnnci' (Maisire Jelian i, 
54, S8, 69, 70, 72, 70, 80, 86. 
Dispi^ (Louis), a, txxix. 



UES MATIÈRES. 



3A1 



DiMiiJ.ïs(M.], fl, LUI. *,"0, V. auimberières, Mev 

Dtstette, b, 103, 107, 108. — mVi, yarlets. 

explique, a, xut. — Par qui AunuM'iVui d'une fenini; in^up* 

serrée, A, 117. .portable 1 un niaH, a, Ï341. 

Detseortr, expl. 6, 213. Am^ (poisson ), S04. 

Dettiaée, b, 18. iXm^ verte (Volaille)i 

I)eiiniidia^ vxfA. b,%m. Douuns (Miles île), 116. 

DHounté dans le lensde dresse? Z>un(n:j,i,9â, 94<.^ChaB,des), 

a.xua. .. b,i\fi.\.Pà,fEtpaffie. 

Détraetion, a, 31' Oos (Tendre), du cheval dinge- 

AMu(Nfrpaipayertes),A,SS. .reui, b, T4. 

DaiU des ranes, *, 123. — Dot d'une niL^ce de bouiher, b, 

«tes veufs, b, U3. S3. 

Dejtiéi du cerf, 87. — Con>< Dodblk (Martin), h, iUi. 

ment mangés, b, ISG. Douice [loiir (>oiissc , 931 , 

O/oWr. Pôre de l'avare, KS. — iJ™/-, exj.liqué, b, 47. 

philosoplip, Sfi.— Ses coin- Draj^^ei, b, Bî (Lis), lïî. — 

mandcuienti, 47. — Ses fri- Leur prix, h, iii. — sur la 

lures,o,31.— SonÉglisc,48. gc'Iéc, f^, 2^1. — sur les pom- 

— Ses miracles, 48. mes cuites, b, 106. — ver- 

Dialcclr flamand, a, lviii. meilles sur les chaponi, b, 

Oi^rfRaisins de), A, 340. 108. 

j>iïi;^.'ii7«,clieniui de richesse, A, Drngnuen, b, 106, 118. 

17. i^m/M à tendre la salle de festin, 

Ditigtm (Comnienl rendre ses £, lOS. — de Damas, ^ .00^ 

gens), i, 63. — cslou ou Mru, a. Ht.— 

Diners ( Ordonner ),.£, 60. — de Les visiter, b, OS. . 

grands seluneurs, b, 91. Drapiers, b, SQ. 

lMcorde, a,3i, Zi. ' Dnnoir de cuisine, a, xl; b, 

OùtùkUùin premfoe, a, 9. — IIS, 117. -- de salle.a, lu; 

deuxième, b, 1. — iroiiijnw, -b, 117. 

6, 379. 1>bobilli(RbouI), d, Lzxuiifi, 

Dit des pays, a, j.xvia, b, UO. 110. ^ .... 

Documens dlés, a, lxv. Dmit, a, lxuiv. — vt pCTcil 

Dodine, b, 01, 03. — d'oés, b, et au vinaigre, b, UO. — me- 

96. nusd'uncerf, 6, 1B6. ■ ■ 

Domett^uei, b, S4, Sâ. Les Ddcbisse (André), a, Lznn. — 

(^un«r,-i, 70. ~S.euT di- Jehan, a, uuur; £;ill6, 193. 

ner, a, mu; b, 60, 107. — Dccxos ( M. ), a, um. 

malade», b, 1\, — Orguiiser Dcbud diu Uux> (H.), dté, 

leur service, b, 60, 00. — a, xivn. 

Leur team pendant le repas» Daiié (cheval), b, 73. 
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ubie, b, 
bénite d'eau rose, 
Î7S. — bénileJ'oi gnons, 9"'i- 
— chaude donnée au cheval, 
77, 79. — cuifant bien les 
pois, 134. — erisse de hauï, 
Ut. — âtée du vin, SS9. — 
Son prix, 193.~rosedeD»- 

183,' «75! — roM faite *»ns 

chapelle et sans feu. 2HS. — 

rose venneille, 2S3, 
Échecs (Jeu des), n, 181. 
McAerim de la Pierre au lail. 

Ce que c'est, o, luiï- 
Éainàtars, b, 81, 8*. 
Sdoire, b, S58. — de caitarade, 

i, 63. 

Éeattoni, iccollés depuis quand, 
EoDioam (dum^i et Self), a, 
£doiiud, rtri d'Angleterre, a, 

FSflrarer dans le sens d'enfaii- 

ncr, iUÎ. 
Effin-cr (S), expliqué, b, 306, 
Eglise (Bancs d' ), a, IS. — (É- 

pcrviers |>oi Ic5à " 

nue ifune femme il 1' ), a, i H, 
16. 

Éleeroirr. V. Eclaire. 
Élire, expl., a, Lxxxn; b, 131. 
f Oftomnoir, A, SB8. 
SmpiUer, taq/L. b, 381. 
Enm, Manié re de la bire, b, 

96B i saii) botnlUr, 274. 

— pour papier et pardiemin, 

b, Ï73. 
Enercbpédie, dlce, b, 299- 



Enfani abandonnés de leurs ma- 
rastres s'énamourent ailleurs, 
a, 170. — acliiltérin.s, a, IBi, 
iVS. — uiôncnl le bateau 
d'Aubriol, a, m. 

Enfant trouvé seul dans une mai- 
son, a, 9S. 



Engraissrr\es oies, h, 88. — un 

cheval, *, 76, 77. 
EnAastcrp. einbrockcr, b, 
Ennemis réconciliés!) fuir , a, iOl . 
Enseigne [tiaomgaagt), a, 133; 

b, 40. 

EniartelUment , a, 170, 171. 
fnrer, quand, b, 43, 44. 
Entes curieuses, b, HO, SI. V. 



EntrercrelU, h, 133, 128. 
Enlrcmés, a, jilti; *, 90, 101, 
107, 108. — (Téte de «u>- 
glier en], b; 08. — (Chapitre 
des), b, 210, SS4. —élepi, 
6,99.— er>nd,t,97. 
(Cheval qui s'J, b, 

le Colberi aree Borna, 



),È,28G.— Eioretaillc 



^wnN)r[£sM;erle cheval aux), 

b, 76. 
Spavi^, V. Etprrsàr. 
^mne-maUt, h, 104. 
Bpita/Aet de Paris, a, uxtu. 
Eponge, b, 04, 66. 
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Epoax binîs dans leur lit, «, 
Lxxxn; b, 118. — peuvent 

R'cher, b, 18. — solMures 
n de l'autre, a, 1S4. 
Escargots, b, 3S3. V. limaaon. 
Eschalirt, b, 47. 
Eschaloipie, b, 19B. 
Eschan^nerie, b, 117. 
fjfAirrfrr ( écailler ? ), b, 187. 
Esrhaudéi, a, iiiii; £, tOG, 
Etche pour ailunier du feu, b, 

363. — (appSt), 6, 
Esebenys, b, 102, IBS, 32S.— 
enpasté, S38. — e^liqué,iï. 
EtditniU, b, SSâ. 
£KAi'«r (brîqueO, b, ill. 
Etdàttéet, b, 9i, 137. —saUts. 
87. 

Eiertfieei, b, BB, 68, olc.j 
Hi, lîl, 170, 10*, aOH.— 
{Coulis d'), 242. — de mer, 
ÎOS, — en gravé, IHl. — en 
tarie jacobine, 217 — eu 
tuille, 132. — non de Slame, 
320. — CPriï des), 220. 

Eima lo^ à la Pierre au lail, 

Elc'axltci {Apliu ,!■), plus lie 
lojer, (proverbe), 6, lU. 
— d'oiselels, 121. — d'ou- 
bliés, 107, 110. — (Eslurgon 
pour six), 200, — Icuées en 
nombre, 133. — (Quan- 
tité d'], b, US : répondant 
an itondm des coorives, IOS, 
1 08, 1 09 , 1 1 3 — SigniEcation 
de ce mot douteuse, b, ifK. 

Eieui'frs peu ricbes, chaisent à 

i, lis, 117. — dcrévcquede 
Paris, /•, 106. — devant les 
iiiH.ç, 117. — pour la salle 
<■! Ifs lins. xLi; b, U7. 
li,airà-i-J^, i, i« I . 
II 



SmierUloa, b, 318. 

Bimmt de l'épervier, b, S88, 

395, 397, 298, 333. 
Sipagne ((Kieanx en), b, 333. 
£fpi^nDÙ (Oiiens}, 381,383, 

383. 

Espaingnot, b, 281. 

Espar-BÎn, b, 73, 75. 

Eipaitles de bœur, b, 131. — 
de mouron, b, 100, 177, 369. 

£j;nc(nard), b, 219. 

EipicFs, (Abus des), o, iinvi, 
xxxv.li. — à raellre és bou- 
dins, t, 12.1, 126. — Com- 
ment broyées et coulées, b, 
87, — Comment mises en po- 
t^ et sausses, 134, 147, 
164. — de diandire, a, zim, 
b, 112, 132.— de cidsiiw, 
b, 121. ■ — Douze francs d'é- 
pices dans un repas, b, 113. 
-menues. 12Î. - (Potages 
d'), 242, — pour les potages, 
107.— (Saulce vend'), 231. 

— serrées avec soin, 117, V, 
Hii/er et Mal de lelc. 

Espirier, b, H6, 122. — Ccqu'il 

fournil, b, 111, 
Espimbpche Ae ta\xç,&s, b, 175, 

— d'un bouli lardé, b, 100. 
Espiaars, h, 44, 40, — Com- 
ment cuits, 141, 

Espùiochei, b, 141. 

Eipnptieur. Comment il évite 
les obstacles, b, 308. — doit 
penser i son dseau et à ses 
ehieni avant tant, b, S83. — 
Il lui faut neuf chiens et trais 
chevaux, b, 380, — ne doit 
pas chasser seul, a, ilii. 

— refuse les vieux eper-, 
viers, b, 316. — s'agenouille 
pour reprendre sod oiseau, 
304. — Ses gants, b, 393. 

IHm*, b, 38S. 

Tt 
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Esprceier (Triitc do 1'). Bien 
bit, Li, V. Oiatse. — Ofi 
place dans les manuscrits, a, 
xLviij i, 79.— -Seul article de 

EspreviiT, il sourcili blancs, b, 
320. — Combien doit voier, 
b, SOS, 3i0. — Comment 
repu, 332. — couvcàlaSnînl- 
Geoi ges.îSi. —d'élite, aOS. 

— devient sauvage dès qu'il 
5'est pu lui-mcnie, 3tl. — 
Esclavon et Lomliaril, DiU. 

— félon, saute au visage, b, 
293. — fonl6 [lassé) se dÉ- 

Kille, b, 281,309. — pouil- 
IX, SÏM. — pris îi la d". 
317. — Proverb.^ sur loi, 
b, 21)2. — Quel e.sl le plus 
fort, 28S, 2!I2, SBl. — 
Quels oiseaux il in'iit prendre, 
310.— Ses maladies, 3ilt, 320. 
— Ses ongles, 2!H, —Son aire 
et charnier, 281. — Son es- 
meut, 2US. —trop gras, 320. 

— vieuï, i refuser, b, 316. 



Eipri» 



r, SIH.- 



pics, 310, 317. — Son plu- 
mage, 317. — tient du sor, ib. 

JEspmier mué en /a ferme est le 
meilleur, b, 311. 

Es/iwitraiais. Bienrepu.È, 286. 

— bon pour les dames. 203. 

— Combien de vols d peut 
faire par jour. 30;i. 3)0. — 
ComnienI dcniclià et nourri. 
b. 28.S. — Comment In bai- 



H i>a5 



le mué, 330. 
Stprwier en miic, h, 311. — 
Chairsbonnes pour lut, 312. 
313. — Sa mue ou cage, b, 
313. — SiHiis qu'il exige, 313. 
" ' r luigatl. V. Etprevier 



. isf.rtque 
leuiai=, i, 314. — (Juand il 
peut voler, b, 3M 
Eiprefitr mué île haye. Ce que 
L-'est, b, 316, — dimcile à 
dresser, 31 G, 317. — se laisse 
emporter, 317. — SesyenKet 



. 302. 303. 



oiseaux, mauvais gibier pour 
lui, 303, 303. — porte en 
liublie, 20G. — pour la pie, 
300. — Quand le pkistre, 301 . 
— Quanti lui donner choir 
lavée, b, 207. — Quel est le 
bon, 393, 29i. — qui porte 
au touvert, 303. — Raf- 



faimt marquées sur ses plu- 
mes, Î87. — Ses junbet, 394. 
— Son esmeat, 30S, 297, 
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998. — San pluniage, iQS. 

— lenu olifliiJenienl, 280. 

— toiiïlui avfc lin pedlhâ- 

[(III, £',11. — (oiijoura avec 

lin mnnili^, I . — U'op maigre 

£Y"-'|'-<'- i, 316. 
Esptil{Le Salnl), Ses coin inan- 

demcns, a, SS, 
Eipiirgc, b. Ci, 66, 2G4. 
Essait. Ji'cn pas faire à l'cyard 

de son mari, a, 168. 
Eaealtt, b, 397. 
Eaortr. Diverses acceptions de 

ce mot, b, 309, 306, 310, 

317. 

Estain. V. raiisrlle. 
Eilntiiine. i, 136, 
E!T«PES (U' comte d'), t. lix. 
Estons marinaiix, b, l'J6. 
Ê-KnHivT. &■ i]iif cW, i, ni, 
inn, l'M, M!i, 1<J3, 19.1, 

Esii^sr (Charles), ft, ÎOO. — 



( Henri ), cite, a, nocna, 
LXXïll, 79; /<, 11. 
Eilaameaiix, b, 270. 

ESTODIEVILLI! ^JaciJIIC^ il' }, h, 

288. — (Jc.in li'). ih — 

(Robert d'), (6. 
Estrade sur la laLlf, «, xlii. 
Eitréfs ([idtissci-ii?]. V. EUrirr.'. 
EstHcrs, h, 1]!t, 107, 110. 
EUuril, b, iW. 

Escurgon, b, 91, 96, 190. — 
contrerait de veel, b, iOO. 

Etvtnlcr, b, U. 

Esvuuz (Jehan d'}, a, OJ. 

Etaux, b, 80, ea, 1 33. — (Com- 
bien d' ), par boucher, a, xliv ; 
— des halles, b, SOO. 

Eiunplf, cîic iKissbn. 



Exagêratwnâes liavards,(i, 180. 
Exécuteurs de lesiamens , inG- 

dèles, a, ii. 
Expresaoai craei au xi** siècle, 

6,60. 



F..i,(Soël,l<i), «,Lxxjr. 

Faàan, b}w.\, 1 1)1 . — (Ànimcnt 

— "^^Wremrts*, X' — riiù* 

b, 181, 182, 
FaUandratdxÇViA aux], £, 309. 
Faisanitcr (pour morriGer), i, 

80, 180, 181, etc. 
Familles de lo boucherie, 80, 
Fantiil (Graine de), sur des poires, 
im. — (Sacines de) con- 

Ptes, b, US. 
Parce achetée toute faite, b, 
Farcia, b, 78. 
Farine.- V. /ïeur. 



Falalùme [Contre le), b, 18, 

Fiincm [Divers 'noms dii), h, 
■iii. — ff.-niil, 3IH,a2i, 3ï.'i, 

— Iiarrotle, 32i, — lanier, 
V. Ijimcr. — (Maladies du), 
325. — Alanière de I'oitU' 
meiiier, lï.— (Mue du), 320. 

— pèlerin, 321, 325. — sau- 
vage rolant l'outarde, 310. — 
tagnmtc, 32*. — pilain, a, 
Li[ 333. 

Fauconnerie au jot* siède, a, 
XLtiii, L. — an 111' siècle en 
Hollande et en Sjrrie, a, u, 
LU.— (Sur la). A> 183,310. 

FauaMnrrie d'Aicnsna, a, ix". 



TABLE ALPHABÉTIQUE 



Faiitannierae doit point niaager 

d'oignons, b, 2ÎS. 
Faudis. Mot non expliipié, *, 

107. 

Pautx-Grenon, b, ÏH. — ou 

potage pard, b, 
Faulx-perdriel, b, 307. 
Fautet dei plumes de l'épervier, 

b, «87. 
Fic^-Montjeim, b, xxxu. 
FiLiBDn (D. M.), n, lui; *, 

S3. 84, SSi. 
Frmme ahandmnpç <Ip 'j>t' a- 

manl. o. 183. — adullt-re cie- 



lYU, — bavardes, a, 178. 
Beaucoup sont bonnes, a, 
ch»ssoient à'l'oisean, 



lOi. 



portent leurs i 
LTin. — dissimulées, a, IST, 
170. — doivent avoir hoireur 
du sang, a, lïiv; b, 59. — 
doivent i-tre discrètes, a, 177; 
parler chastement, b, S9; 



181, . 



13S. 



indefair 
dm» 



:elte- 



im. 



céUbres de Vanaame 
France. Ouvrage de H. de 
lincj. b. 64. 
Fi-xfirrr dangereuses poor les 
jeunes ciisiuuiiores, o, ii, — 
vitrées, «. 173, 
Ff,io«i!, b, 4tS, 345, 230, V, Fa- 

Fïmé-Chiudfbok (Barons de la). 



m^me, b, 3. — 

le chtnx de ses dorncstiques, 
i S7. — de bonne et vcr- 
tnnuselamOle, a, 3. — ma- 

ne fréq^^t pas le* grands 
tdmKun, f *" — 
a, 4. — sai 



dispoùBoiu, a, xxii) 

Son Age, a, tua, 1. — - - - 

bon 3e H vumxti «l de son F™««a (Diog. Fen, ), fl, tm. 

„„ a 4 /'e«cjducheval, 6,72, 78. 

>%Z« «ritée» le Erevai de ''"t^ d= L.B°T. *• 

de P«ri», Ï16. — bdsiiii , , , „, 

la bouche de leurs pirens o, feocOTivertleioir, 6, 71. 



DES MATIÈRES. 



Feuillet d'aune prennent les pu- 
ces, a, m . 

Fearre dans les maisons,", 171. 
- — mouillé avec le poisson, b, 
203. 

Férei, b, iS, 19. — coulées, h, 
Sï, 138.— des champs, a, 
uaxnj ï,130. — desmanii, 

a, ixftxn\b, JS, 139. — ^ 
ti»,b, M, 97, 138. — bou- 
Tclles, 139. — nouveltea en 

, ISS. — nouvelles 
, 139. — (RectiEcaiion 
sur les), a, tixiTi. — rieilles, 
comment cuites, b, iZl; com- 
ment rendues savoureuses, 

b, 138. 
Fient, b, SS. 

FSpKS, b, loi.- de Provence 
rAties, b, 101, — grasses, 
102. — grauesrâties, 106. 

Filet on Domblet de bfcur, b, 
131. — de pore, b, SGB. 

Fille ^xme. Son ménage, a, 

PiiLKEL (Jehan), », 136. 

Filaper, b, ÎOi. 

Hlopes, a, 172. 

Fili, maladie d'oiseaa, b, 32S. 

Fireiy, a, 1*9. 

Jïamani/ (Dialecte), a, vtiu. 

Flambeaux {hoames). Leur prix, 
b, iîî, 124 

FLiJiBiT[Jeh. le), o, nvi. 

fïanf/iff de bwuf, b, 130, 131. 
— de mouton, S7. 

Flancifim: de crcsme bien su- 
crés, 100. -sucres, b, 93. 
V, Fhonm'xetFlaons. 

Fi.iM.iiE (Marie de), o, x.-u. 

/ïuHi/r« (Fûtes ou foires de). A, 
70. — (Retour de) en 1383, 
a, 138. 

Flaonmh saerét, b, 09, 107. 

Ftaoïa, b, 108. — qruitMveitr 



de fromage, 217. — de cre»- 

me, 99. — en caresme, 116. 

V. FlanciauxaFlaoaaéi. 
Flatieuts (Domestiques), dance- 

reux,4, 39. 
ray-j (poisson), h, 204. 
Flèehet empoisonnées, b, 2Sg. 
FUt. b, 304. 

Fkur (de btioe), i. 67,209, 

efo. — d« lis, 122. 
Fleur det anHqailét de Parti, a, 

Lxvm . — de toute eaiiine, a, 

Fteun (Usage des), b, S3, 118, 

2S3. V. Qiapelièrt. 
FLzmt (Sire Jehan de), a, xxri; 

b, 119, ISO. 
Fh, expl., b, 203. 
Floqucaux.a, 173. 

i, 128, 139, 132. 148, 

311,210. 
F'il pense à sa fortune. A, 4. 
/■-jWr/f-', i, 17. 

FotLEviLi.E(Jeban de), i, 119. 
FoMTiiSEfJean de la), cité, ê,60. 
Fonrums (Hiiistre Jefaan de), a, 

uxxn, Lnxn; 6, 119. 
Foiiuma-Gtniun(Hardi de},a, 

LOT. V. Ttétia-de Ténene. 
Formé (femelle), b, 318, 32». 
Fomcs, a, 174; t,61, 116. 
Famicatian, a, SI. 
Fort-Ha.b, 157. 
Forlille, a, uni. 
Fortune Ou cbevuDce. T penser, 

6,2. 

FouaiUier.b, 2S9 

Fmigère, a, 172. 

/Tiu/f/re (Vol au), S, 280. 

Foute (Mot d'une fenuie 4uis 

la), 60. 
Fouleurt, b, 34. 

FûuqiKt wax choux, i, lU. — 
en potage « stdées, 36*. — 
salées, 133. 
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fW{Hoteldu), iïerre, b, 110. 

Fvunelle, b, 3i0. 

Fourme surcouroDelle, 7-i'. 

Aunm! (femelle}, b, 318, 

/burmei, a, 174; £, SI, ilU. 

fimrmien (housKs^ ft, 61 ■ 

Foumai. Gominent les détrui- 
re, b, J8. 

Fauniiert (Proverbe sur les), b, 
30. 

Foiirrjues. V. Fouques. 

Fou-Tc«rs,b, H*. 

foumuri à visiter, h, GB. — 

■nouilk'es, 66, 
FrnUe. V. ^Vïiït. 
FmmbnUiers, b, 44. 
franp-inj-BH du cerf, b, 156. 
Franche-mule, b, JÏ9, 13Î. 
FuscBiiBES, cité, 3Ï3. 
Francài, cuisent ]>eu la carpe, 

h, 18U, 

Frangé de safran, cxpl., /(, 1 (M, 
Fraude, a, i5. 

/Vnîe de cliair, /<, 100. — de 

FBiniRÎDTl,''â, U«; cité, b, ait. 
aao, 295, 331. 

Fresckumce, expl., t, 133,206. 

Frcaare de chevreau et de porc, 
b, — Brouet de fressure 
depourcel, 1B8. V. FroUsurt. 

Frioal, a, 71). 

Frirt! , en quoi dilTére de seur- 
rrire, i,lSl. 



Fritures, b, 94. — {ChtjHtre 

des), ilO. 
Froide-iaugc, b, 315. — de 

muitiés de poucins, 108, 111. 

Kboiwlt, rite, a, ji.ïi, i.xxïi, 

Frois'siirc. Ce (juc c'est, i, 138. 

— de clievreau, 228. — de 
mouton, b, 128. — de pure, 
rommenl cuîle, b, 136, I.'IH, 
338. — Diverses signillca- 
lîons de re mot, b, 129. — 
d'un bœuf, b. lîO, 133.- 

Fniniage dans les gauffres, b, 
131 , 363. — de gain, 213, — 
de presse, 218. — mol, 
moyen, Ï18. — pour Isiae, 
108. — pour tartetetus, 1 10. 

— Quel est le bon, 146. 
Fn>nirnt [Grains lie) donnés à 

l'cperiier, h, SUS. — mondé, 
m, 122, 210, 271. — Son 
prix, a, xxxi; h, 109, 111, 

2;m. 

/•■nimm/ré, b, 91, etc., 210, 
371. — BU marsouin, *, 103. 

— nu pourpois, ib. — (Lait 
pour la), b, 113. — (Trois 
cents aiifs puurla), b, 131. 
V. rrnms„n. 

Fhdt,b.%X 101. 
Failcs.b, 188. 
Futée du cheval, £, 73. 
Fiuelé (Cheval), b, 73. 



Gage plié, b, 120. 

GaUuiga, b, 113. V. Garingal. 

Galenlùte, b, 09, 100. — de 
poiuon fnnd, 174. — pour 
caqie, 233.— pour raye, 303- 

Galeites sucrées, b, 110. 

Gallet pour encre, b, 26!i. 



Galoàe, exp)., b, 60. 
Galnp An cbBVal, t, 75. 

Gant de l'espreveteur. A, 294. 
Garde-niiagcn, b, 114. 



ms HATIÉflES. 



nUiR Sainl-Gmnun 



67. 

GnmÙttcs confiles, h, 9 H. — 

Leur prix, by 
Garrot, b, 74. 

GoicoffU!, b, 177. — (Vin de), 
b, 38. 

GuTOK-pBwnis, comte de Foii, 

a, Lxn; b, t6. 
Gnmliims, b, 307. 



Comr 



. Toit. 



; 4, H3. 

— mal di[ pour 



KcM, exjiliqii^, b, Ï90. 
[;Hi5Ti[Li.ïs(Joandp),«, 
(Ma,f,.u«rile de), pro 



■c de), h, ÏS.I. 
eux diï que gi-si 



uoiiléisses, 
fourrées, lUU, lîi. 
Gnuffricrs, b, 262, 
Gumu, marquis de Saluées, a, 
100. 

Gtmlaû empoÏMimoienE leurs 

Bêches, b, 2S8. 
Cai-ian du cheval, 73. 



Ce qu'on sème dessus, 219. — 
Comment la faire, SI 8. — de 
dupons, 94. — de chtr, SIS, 
8!Q. — d'écreTwes.eu., lOS. 

— de pobson, 03, 03, S20. 

— (potage), 100.— (Poucins, 
cochon, etc., pour la], 110, 
121.— (Vou pour la),10<), 

— (Violette sur la), 221. 
Céline couve des paons , b, 

3S6.~defiWrier, IStt.— 
gnite toqjotm, 3S7. — QUD- 
gée en trois jounpH un au- 
tour, 333. — rAtie, 180. — 
y.PouUi. 

Gautie, £,168. — d'aloés, 96. 

Cfjitr TÔtïe, i, 18t. 

Cnugc'(firDUGl), b, 97, 08, 163. 



2tl. 



■ Idanc, b, 218. — 
conlombin, 111. — dans les 

ÎaufTres, 122. — de meache, 
11. — En quoi le coaiombin 
diffère du g. de meteke, 3S0. 
— verd, 330. 
GimCffe, b, m. (Baston de), 

(:,'f>//^r, /; AV.. 

'^iicbffu'ÏÏ.'wii'"' 

Glandas du mouton bonnes il 
l'épervier, b, 313. 

dautmmie, a, 47; b, 13. 

Glu, a, 171, 173. — de fro- 
ment, b, 2SI. — Manière de 
la Faire, 2S0. — pour eau, 
2Sf. 

Gnbelfl' couverts, dorés, a, xl; 
b, H8. 

GoDEFsoï (Déni*), a, m, 237. 
Gaù, b, 811. 

Gomme de cerîalDr, b, 319. 
Ga^oiu, h, 383. 
Gaardes, b, 378. 
Goarme du cheval, b, 73. 
Goanuna, b, 196, 197. 
GonsnHcomT, a, vna. 
Goatiére (mangeoire), b, 89. 



S60 



TABLE ALPHABÉTIQUE 



GoMinM, expl., b, 189. 

Gnfcf>(Dire les),i, IDT. 
G«M, expl-, £, 150, 
Gnnne, *, JBl. V. G™--^. 
Graine de pnnulU, 07, il 
Gniia, à remuer, b, Si. 
Graûse. Son pril, £, 82, 

CnaKAe(«sliiinaG), A, 313. 



G(i*ooiHF. (Saint), cité, n, 63 . 
Grrnnche. V. GnmufAf. 
Grenade.— [Po-mmei de),i,liO, 
lïâ. — sur chapons, 108.— 
sur la gelée, iâi. 
Grenade {Faucon de), b, 324. 
Greitim à viâter, fr, 64. 
GnitoaiOer. T. BenuiBei. 
GiàT(H.Eue£iie},cité, a, ux, 



Crwe (Plat^ de), ft, 1 13, 123. 
GriffM, b, 321, 
GwLi.«(M,), a, 15). 
Guum.i' (Grimoald), a, 69,70, 



ilh; b, 171, 184, 211. — 

(Plais tirêa du), 1*5 (2), 148 
(ï), H9 (*), 150 (î), IBI, 
1»4, 155, 103 (4), 104(2), 
160, 107 (2), m, 172 (î). 
174, 177, 179 (5), 180, 181, 
183 (3), 186, 187 (6), 188, 
189 (2), 190 (2), 191 (3), Grimoniiin, b, 107. 
192 (2), 193 (2), 19* (3), Gaincou (Pierre), a copié J. 
19.5, 190 (3), 197 (3), 198 Bruyant i, 4. 
(3), 199 (3). 200, ÏOI, 302 GaisiUDis (Hist. de), ".99, 103 
(3), 203 (li, iOi, aos, 211, etsuiv., 141. 
"H "i;! (â;, iif>, 2:i4 (î), Gros-basiaru (oublies), b, 109. 
3^1 — (Receiie des), 121,262. 

- ( Étal Bu-dcs- Gna-bout de ptùtrine, b, 86. 



Grande-liaueh, 
MUS de U), b, 132. V. .00»- 

Guirmi (LecMnie de), a, 

Gnu^MÛ, 6,102, 200. T. Cras- 

Gbhw, a, OS. 

Gniniûe(tdpe?), b, 202. 

Gntfuùii!, expl,,È, 149, 207. 

Gni«F,S, 131,113. — d'aioéï, 
couleur de fleur de pesciiier, b, 
95, 98, 276.— de canett, 121. 

— de lamproies, 97, — d'es- 
crevices, 131. — d'oiselets, 
131,180. — sur ri^turc,10i. 

Outille (L'amiral de) , b, 2S5. 

— {Aanede), £,2B5. 
GrHelié, expl., b, 206. 
GnffeP h, 68. 



Gbosu (Martin), b, 146. 



la), h, aai. 



-, b, 181.- 



(Vcl 



■,clt\e iHïiif, b, 86, 87. 
Gni/an, b, 242. — d'avoine, 
expl.,£, 212. — d'orge, 241. 
Oiide (FoiteBux on Tourteaux 
de), b, 214, 2Etl. 

&iedes, b, 31 S. 
GuucLin (BeHrand du), 

*, 324. 
Guirics, b, 3)5. 
Guilles, expl., i, 315- 
Gvisi (Tapisserie i la mai 



94; 
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Hiutirr ( GuillBume cotnle de ) , 
i, S34. 

Haleb'rans, ïXpliqut', b, S36. 
Halhs (Les), b, 123. — (Riaux 

(les), aOO. — (Pain vendu 

aux), 109, liO. 
Hani/K du cerf, *, 131, 136, 

137. 

ffn/to/>.,*, lOB, H7, na, 

fliinoni (coquillage), b, 904. 
Haiang. V. .ffnn-nc. 
ffaniow/ de chapons, b, 162. 
Herenc, b, 200. — blanc, 101. 
~ frais, 93, S8. V. Julx 
rellet, STl. 



dans Ivs maisonB, a, 184 

■ Oft achelte, h, 113, 114. 
Herbolala, i, 207. 
Heriçoni, b, Slil . — factices, é, 

269. 

Hericot de mouton, 6, Itf . 
Hï'mn, i, 99. — rtd, 181.— 

(Vol du), 324. 
Hetdin,b,i!iZ. 

HuTUMuiiL (Jehan de), a, xn. 
BUaudtaux, b, 180. — (Bbxut 
poor), 334. — (Prii des), 

HLitnirr de Saargogne, diée, S, 



e, 134. - 



-, 84, 



97, 134. 

HUOICODIT, 0, LTin. 

Hargneux (Proverbe sur les), h, 



Harpayes, b, 307. 
Rarpe du cheval, b, 7Ï. 
Hailelets, b, 1 SI . — de binif, 

94, 93. — de chandon de 

porc, 22B. 
Haste-mcaue (ou rMe), b, 128, 

!G8.~dc porc,164. 
Hailerel, b, 89. 
HauKr,e%^\.,b, 32!. 
HiuTEcocaT (Haitre Jehan de), 

£,118,230, 382. 
Haye-da-Pait (Jj^, a, art. 
Hâté, pour brûlé, b, 316. 

Hii.TB(IÛai$lre),i, 108. 
Huan (Jeanne), ti, xxix. 
/Terév verte, ^ lOT, 124. — 
II 



129. 



■Fllible,rA\ée, a, 128, 



Pisiotieur, a, 128, 129. 

/fiuff [ Épices plus usitées en), 

b, 23U. — (Fleurs gardées 

en), 44. 
Hobr, b, 319. 
Haberrau, b,3iS,3id. 
Hochepoiie volaille, A, 163. 
HoLLurai (G. duc de^ b, SS4. 
Hommage attaqué faute d'Dn 

Bommci Afuir,a, 77. 

HoKcoiniT (H. daj de), b, 381 . 

Honneur d'une femme à garder, 
<..iU. 

HoHoges, b, 2S7, 

Hâicl mené par la femne, t, 89. 
V. Maison. 

Hôtel d'Aubrtot, a, m j ISB, 
380. — de Galerandelliiiitî- 
CT17, 28S. — des TonmdlM , 
■SS4. -- du Porv-épie, SU.— 
du PiérAt de 'HA, VUS.— 
SainUPmd, 2S3. 
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Uoiclirrie (Potage 1 faire dans 

une), È, 146. 
Holeli loués par les concierues, 

i. 116. 

HoTiHi cnitinier de H. de Bou- 
bds, a. Ut, LK) b, 17S. 

Hoiuan, b, M. 

Houpelande, a, \i. 

Hnurdnuil de cliapons, h, 1(13. 

//oHjieWre de chair, i, 170.— 
de poisson, 171. 

Houttié, expliqué, b, 164, V. 
Broaxt. 

I 



HuBu.cité, 1, u^i, !80, 302, 

307, 309, 319. 
Buiirtt. V. (XUret, aSUnt, rM, 
etc. 

fliiffd'uncouteta, 6,374. 

Hiimitiié, a, n3. 

^frfj (L'alibes.5P d'), 118. 
Hxpocras. V. Ypocrai. 
Hjrpoaûie, a, 39, 34. 



Jem,h, U8. Isiimiu m BiviiiE aimait les 

lUrfostrc-Damf.mi.Saiiil-Louls, animaux, b, BS. _ S« dé- 

à Paris, a, t)!). pense de boitclie, 8S. — Ses 

Znipvnean BDcipnB né),'ligeoient cnfsns, n, ^xii i A, 8S. 

les livres non sérieux, a, Isebuie (Aiigustin), 69. 

«HIT. Issue de lablo, a, «lui; i, 9Î, 

/Bipwùte (Souper à 1'), b, 170. 95, 99, 100, 101, 103, 

V. Hôtellerie. 108. 

iBcomenoace dam les Doms de Jituei de bosuf et leur prix, b, 

certains meta, b, 60. 133. — de mouton et leur 

laMdùaee, a, 39, 3S. pcix.iSS. — de pon:,19S. — 

Imenlaire de E. PiEtlue, a, ixt; de siugUer, IST. — de velu 

(,11s. et leur prix. 128. 

In, a. 38i b, 10, i»iMnr, s, 49. — Ses iaconré- 

ÏMUa, a, 83. mens, b, 14, 70. 



Jabeti, expl., £, 324. 
J.COB, a, 83. 

Jacobins de Londres, fi, lxxxi. 
Jaclanre, a, 29, 33. 

/a/e(, i, a'iii. 

/omici de l'épervier È, 20*. — 
du cheval, 74. — enSêes, 77. 

Jambont, h, 137, 237. — Com- 
ment desskIÉs, 127. — frus. 



1 47.— salés lie trois jours, 139. 
Jaricc, h, Ï3l, 33G. — i aulx, 

Ï3i. — de laii de vache, 234. 
Jnrdinn^, b, 43. 
Jargeaa [lu cerf, b, ISB. 
Jarrets courts, b, 216. — du 

cheval, 74. 
JuukUD (Hâtel de), a, xxi. — 

(HH.de), &. 
Jattet.b.iK, 123. 
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/•iuticl,b,HS.~V. Loche, Mou- 
ton, potage, laïasr, tripes, tru- 
mel. 

Jaunisse de l'épervier, b, 310. 
Jatan, b, 75, 77. 
/iii'r'(Bois de), a, 08. 
lUK (Le Toi), a, lxxxi. 

Jean le BlaiK (oiieta}, b, 307. 
Jiur u Ditmtm (BUiatre), 

b, U. 
Jus Sun PxD», b, H6. 
JEuniK, comlme de Boulogne et 

d'Ânvergue, b, U. 

JuSira D'ÉYKDI, i, U8. 
JrHissicoL*, n, 103. 
JimlMK (Sainl), c!té, n, 39, 
lia, 

/t*, c\|ii., aoo. 

/«/X, a, H-ni, LEiïii, 7, 71.— 
itlidies, b, 59. 



/ru ifri e^Aeri momlUé, a, 180. 
lombanle, b, 

JosEPHK (L'historien), a, 78. 
Joubarbe, b, ii. 
Joue de bœuf, SS, S6, 88. 
Jouvdsu. (Jehan), a, iivi. V. 

Joriiiu: d'une riche bouchère, i, 
'82. 

/npVrt, ft, lï). V. Gésien. 

Juifs en France, «, ixii. — Com- 
ment pitni5s«n<raihi]tère, 07. 
— Quand chai«és, (18. 

/uiVr assommée, ii, G8. 

Jurer, a, 38, 43, i6. 

Jaréi de la boucherie, b, 81 . 

JuriHiaioa de la grande bou- 
cherie, 81. 

Jtitlke, a, ST. 

Jujmu, DIS UuiHi (Jean), 0, 

LXX, 173. V. JOUTIRIL. 



Labu, r, 85. 

LiniT (Gilles). Ce qu'il c<oit,'<i, 

imviii, 137; h, 101. 
LiBosbE (Le comlp de), cîlc, i, 

106. 

Laboar {aiaslcau de), h, i, 36. 
Laboureur a la coanne phis dure 

qn'nn prince, 303. 
Laboantun, b, 5G, S7. 
Licuun (M. Léon), a, lixv. 
LiDiBou (Oudindela), 80. 

— Famille de bouchers, Ui. el 

(Alibé de], a, lxxxit; 
103, 104, lOS. 
Ijtit. Comment l'empéeher de 
tourner, b, 176. — de Tache, 
lié, 175. — (lance de), 33t. 



K 



L 

— lardé,9S, 93,05, elc., 224. 
113. — (Potage de), 6, i^t, 

Zfl/r il'amandcs, *, i41. 
Lai,n„rr> de c»|-|.cs, 217. 
Ijiiiièrc (Jclianiiclon la), b, 02. 
Laitiiis, b, Ifi, IIU. 
L.LLPMAVT (^ir, « RicU.), n. 

Lab.bhf, dié, SO, 84. 
Lninpmk, b, 1U2. — h Troide 
■ sauge, 03. — i la boue, 102- 

— A la sausse chaude, a, 114 . 
— 1 l'estouiïée, 103. — boidl- 
lie, 193. — (Sauce de), 133. 

Lamprnjrons, b, 1 03. 
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Zaïetrtl, b, S8. 

Xamermu, b, SB. 

Limba CCUlean da), b, U«. 

Xownf, t, SIS, SI», 313, 3ÏS. 

Lanemita, b, 106, 20tl, 21S. 

Lmgie fc retenir, a, 177, 178. 

lÀU^ue de bceuf, 6, 1 77. — salée 

etrumée,133, 177. 
Languedoc, b, 19S, 196. 
Lanler, b, 318, 319, 3ÏS. — 

dit faucon filaln, xli, 333. 

— perdiÉ bas, 3â2. — Quels 
iHseaiixil prend, 'iH. — vole 
bu, 331, 3S3. 

LuntOT [Asnès de), a, ltiii. 
Ij^treaax, b, 110, 131, 230. 
—en rasé, 1S4.— rAtù, 278. 

— (Totaux), 309. 
Lapàu. V. Coimm. 
Laniit, a, 48. 

Zant aàielÉaahoaà\er,i, 1!1. 

— ■uK choux, m. — deca- 
resme, 200. — jaune, dé- 
plaît, 120. ~ Son prix, 8B. 

— SUT les pois, 13S. — (Té- 
nKÔns de), 370. 

Larder, ex|diqné, b, 88. — de 

peral, 177. 
làinJés do cerf, b, 1SG, 157. 
LiUYiinE (Annes de}, a, iviii, 

V. m^irre. 
Lan-as, h, lOÏ. 
LuisM-SuTTUrDu, a, livi. 
laadahai^, a, i.¥m. 
TMuia- (FwiUes de), b, 101, 

113. 

Lmi.(GiDéRlode de), a, Lxvm. 

— Lon<(ÏUdanie de), 340. 
lAfontbii b, 44. 

Imandi^, Son emploi te jour 

dM nooet, b, 118. 
XoMF-les munt an sortir detable, 

a, 6,107. 
LiUM*, b, 146. 
LuiBBiu (CoKn], h, 110, 130. 



Luu ( M. }, a, ixm, 174j b, 

US. 

LEERur ( Jean ), a, hzxi, uxti, 

133)^,286.. 
L«.io»dC M. 

Liciusw (Marie),a, lhu. , 
LBpintE (Guill. ), dit Tium, a, 
XLl b. Si. 

L> FumuiT (Jeban), a, xxn. 

Légende dorée, a, 03. 

Legois, boucher, émeutier, b. 

Si. 

Lïc RUiDD'AusaYicité,», xkxtiii, 

HIX»,XUl,LIII,LJlXïli>,38. 

HO, 200, ÏOS. 
LmBNm, a, lxt. 
Lx MuiiB (Henri), a, 140. 
Lembmaà ponr tendtmiB», b, 

190, 231. 
Unpaïus, b, 196, 20S, 320. 
Lenlàque, s, C7. 
X«rA,'/*n,jej, È, iOÎ, 103. 
Lesclùfiitfs, b, 93, 97, elc. — 

écrit lesthifr-ycs, b, lOÏ et 

103.— sucrées, i.O*, 98, etc. 
Leichefroiet, b, 103. 
Incut (Kerre de), a, Lxxxnt. 
Lettres dei reines, a, 7S. — que 

nul ne Terra, £,2S0. — qu'on 

doit ou qu'on ne doit pas lire, 

a, 76. 
Lclluet, b, 46, Oe. 
Leurre, décrit, b, 318. — ((K- 

seaux de), ii. 
Leumr, e^., 6, 2S4, 318. 
Lesain de pdo, 6, 230. 
£A>Mii^(VolH 6,980. 
Levr d'une femme, d, 0. 
Letrats (Toi aux), 6, 309. 
Lcoremtx. V. Levralt. 
Leiiri^rc taée, a, 161. 
Liaùam, b, ST. 
lÀbrt arbitre, b, 19. 
Lu (lia), a, 80. 
£ier, expl.,6, 281. 
tieurer. V. Liaiiont. 
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Lieot ie fttdcMU, b, 83. 

ZûW8(Aeed'iiD), b, 90, 16e. 
— aux choux, lii. — (Civé 
de), SI, 169. — Comment 
couru par les éjiagneula, ÏSI. 
— {Ccôditions du), "î. — en 
bousMC, 1S3.— en dvé, 01, 
169. conservé, 133. — 
ponrlxinli, 2TI . — Quand pins 
tendre, 1S3. — r6&, S6S. — 
(Vol tu), 381,334. V. le- 



Limacom, b, SÎ3. — manges 
parles riches et les Lombards, 
a,. V. UntaU. 

limandes, b, SB, 160, 30!. 

Linialt au chaoduDié, a, xtm. 

lÂmogei, a, OS. 

Lia (Toile de). Son prix, b, 
S21. 

Lincï (H. de), a, xxix; b, 36, 
63, S3, Stfl, 3S5. 

Linge. Cornaient marqué, £,!G3. 
— de table, 115. V. Tnuaillcs 
el&nvetM(.~- (liqueur pour 
le nuuipier, 263. — kmé à 
quel prix, 133. — pour minée, 
S86. — propre donné aumari, 
a, 168. 

Unote encage,i,3S6. — vendue 

très-cher, b, 03. 
Ijrpamno (Jérùme), b, 116. 
Lii/iKur pour ici^er ( marquer), 

lclint;c, b, 3li3, 
Lis. V. Lys. 

LiSTEK, cite, a, xxivi, iiiïii. 
IM ru|>ti»l ( Bénùilicliun du), a, 

Lxxm; h, 118. V. Lits. 
Lîlière, â quoi sert aux (HO, b, 

ao. 

Lits au xiv siècle, e, 16D, 169, 

173, 338, 339. 
Lirre tCamoan, a, uomn. 
iiVre de dnwiué. A, SS. 
Zn>re de* didmitt, a, lxii. 



Zû^/e fort excellent de eaiiine. 




leur, ,1, un, 6Î. V. Oni-ragri. 
Lddinuu (Uum G. A.), a.Lxii. 
LochCjb, 175, 191, 383.— aujau- 

nel, 100. — aunayniel, 102. 

— en eaa, 93, ete. — et «n- 

goillcs tronçonné» dessus, 

101. — frite, 102. — Son 

prix, 220. — Tendue k la 

mesure, lU, 330. 
Lninr (leurre), b, 318. 
Lombarde (Mode), en bit de 

pasté, 18S. 
Lombardie (Oiasse en), b, 310. 
ZembiD^t mti^eiirs de lînia-» 

çom, b, 328. — (Potaaede), 

171. 

ZonsF (chair), b, 86, 87, 130, 
132. 

Loagei, b, 29H, 307. 
LosGBHL (J. de), b, 119, 120. 
Losorarnxt (F. d'Orléans, doc 

de},<i,ux. 
Loienget, b, 96, 108. — d'vnfs, 

!09. 

LoTB et s« Temme, a, 143. 
LonuN (Alain), a, xxiv. 
LoTTmDiCBiun (Marie Aimée), 

Lornn ( Erreur de), a, xsxnr. 

Louis le Jeune, roide FTa>>C«,a, 
133. — Louis Xra, *. 307.— 
Louis xn-, 83 . — abordé fo- 
ciiement, a, uaa. — Petit* 
pois à hii préwntés, ib. 

l^ups. Comnient let détrnin, (, 
63. 

loa^Me, a, 84. 

Zigvr au in< ôMe, a, LXXtut. 

L>cu(ao,ff,Luiii. 

Uaeaa (bmdMI), b, 88. 



356 TABLE ALPHABÈnQUE 



LuRiru (Dréoboissance Je), a, Luii:Miiouia( Jacques de),0,tu. 

129, m. Ltu^urc, a, HO, b, il. — de 

Lucatei (HuL de), a, 70. cœur, a, 51. 

ItaaVi lux, b, 88, 91, 9S, 99 Lorm (Le connéUble de], a, 

eic., 187. — fkudîi, 107. — uu>*. 

((£ur» de), U». 40.— (AUMjedu),a,U8. 



HicuDT(F0i«iid1e de), i, ) 30. 
Madiit, b, iBS. 
Maehinalioa, a, 37. 
Macis ou Qeur de muscade, a, 

67;£, 112. — fait mal ï la 

Ule, 237. 

BLtdon, dté, a, 179. 
Madn (Coupe) de), 6, 83 



118. 

Maîirf [le la urande boucherie, 
h, 81. 

iUit/ <ti^ [ùlc causé par les épices, 

b, 23G. 

Jlfaf se^iicrit par le bien, a, 207. 



à la 



Malars, b, H9. — de ri' 
JHnfrn ( mal en ? ] B, lxiïiv, i, 73, 
dodine, flS. — rùlis, 181. V. 



Milles des oiseaux de proie ; leur» 

noms, h, 318. 
M.ii.iOY (Jeanne de), dame 

d'Anilitsr-l, KiO. 

-l/™rA'-(Arcliivesilcla),n,:t\XT. 
Manp:r comliicn de fois par 



r, 10. - 



i!f,n rmti.iur, cïlée, b, 46, 
80,207,214. 

so\5 (>, de Longucil), a, 

x\i. V. Ungiicil. 

isire d'hnsiel de la Tarenne, 



-a (Pie- 



•le),e 



dedctiïdmps, n.lOi. 
— d'une bouchère, b, 82. 
Manies (FortificatioTisde),fi,191. 
AtoHus-Chniiijb, 132, 
Mamacrili du Minaper, a, xii 

et suinnies. 
jlfnjnermu. V. Maqmrrl. 



Digilized by Googic 
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Maqsml en pot^, b, 146. — 
frais, 106. — Ttti, 103. 

Maquenlles, a, 133i b, 116. 

ManJtander toujours, Ii, 54. V. 
Bargaaigné, 16. 

Marchands, a, 44, 46. — li'oi- 
seaux, b, 63, 333. 

MiscmsT (Guiol), a, lito, 

Miircbepiés, h, Gl. ■ 

Man-kiau, a, 149. 

Miii(>.p.tiL, h, 321. 

MiHKCHU,, c ih'., n, (tl. 

Miirrcinl fermnl, A, .'16. — Son 

Marre mauvaise par temps 

ployeux , b, \ 94. 
Hun (Herlin des), b, 110. 
tSAtÈt (Jeui des). V. DumuIi. 

Jlfan clémenl, a, 189, 1S3. — 
dérange, coramcnl 1 e ramener, 
185. — en voyage, pense ait 
retour, 1 (iS. — saitvé de l'eau, 
1 ÎS._<Secuntl}ai«icnE 1 trou- 
ver, 168. — Soins à lui doik- 
ner, &. — souverain chez lui, 
90. V. Mmù. 



Marin^ (Bot dn), h, IS. — en 
deuil, b, 133. 

MiRiKirAnJoH, reine de France. 




*, 117. 

Mariés divisés font un pacte, a, 
126. 

Maris aîment miniii leanfemnw) 
quand elles désobdssent, a, 

142. — dc^reni la présence 
de leurs femmes, 175. — doi- 
vent tout leur dire, 132. — 
jeunes, prompts à chanfjcr, 

143. — Leur heureuse vie, 
130. — luxurieux pèchent, SS. 

MarJoLnne, b, 43, 44, 4S. 
HiunF(Emailb. de), a, un. 
ManimtU,b.%ii. 



Marques dps plumes de i'cper- 

vier, *, Î87. V. Mercqs. 
Marfjueis clicvelus, fi, 44. 

in-. — poiidréarewirioi! 

MiBTisus, b, 146. 
Massepains, fi, 132. 
Mastic, ou encens de Pene, o, 
97. 

Mabsba (fl«che). A, 967. 
MiTBiiD (Saint], cllé, a, 63. 
Malin, Ce que c'est, a, 9. 
Jll,il!n< iiicnt les éperviers, fi, 
:!0]. 

M„im,sde bil,..ïpl.,i,ïl2. 
Maiwis{\o\ du), 6, 311. 

Max {"''l're conpé}, a, 184; b, 
106, 113, 114. 

Hum (Henri le), «yuxtx.' 

MéiUàra, a, 189. 

Médisance permÙB aux cham- 
brières, dans quel cas, h, SS. 

Mclle, a, 04. 

Mellibéx (HisbHTe de), a, ISO ; 

fi, 60. 
Melia, h, 240. 
MeUas, (mcHia?) fi, 107. 
Melons, fi, Î73. 
Helun (Jehan de), a, lxzx. 
3fr/;in, a, Lxxxvii, 6B.— (Si^ 

de), 14a. — (Vitrail à), III. 
Membres s'aiment entre eux, a, 

33. — sccrcia.KepulesDom- 
mer, fi, 30. 
Mémoirti pour servir à rhùtom 
de Frana et de Sourgapie, 

Mémo/taux de la chambre det^ 
complet {TSûte sur les), a. 

Ménage (Avoir soin de son), fi, 1. 

Ménagirr de Paris. Article de 
M. le baron de Beilfenberg snr 
ce livra, a, i-t. — Commwit 
crama de l'éditeur, m. — 
Coi^ecturcssurleaortdD it»> 
Z iiîj 
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. 1391, 



uiuorit MÎgmal de 
LTi. — écrit de ISOli 
XVI. — La partio culinaire 
iBi])ortanle , iin. — long- 

strilTdu), LU et suiy . — tignalÉ 
en 1813, lv,— Son orthogra- 
phe varie, tu. - — Sou texte 

Sjitime^vidans l'i'ditiDD de 

MénagUre, (Femine de l'auteur,) 
b,S3. 

XUaeitnU, b, 133. — Ce qu'ils 
fuioiait aux noces, lï. ellSi. 
MEREsimiEi (Le père), a, m. 
Méaalrim, b. 133, 183, 124. 



p, dté, a, 
Maaom est ndls, b, 16. 
MtrOhe, b, 4i. 
Memte-haïU. V. Haste. 
Menues choses qui ne dcùrcnl 

point de oliapitre, b,iWi. 
Menuet espiees, b, lîï. 
Menus, b, 91. — répétés, a, 

Utms de jnes, b, 145. — droib 

du cerf, a, nnrr; i, lt>6. 
Menut obeaulx r&ds, b, 181. 



Mets 



significa 



is de 



Mercqs lie l'épervicr, 

am. V. Marques. 
Mercure de France, 

396. 

Mire-gnutle, b, 260. 
Meriant, b, 101. — salé, SOI. 
Merles, b, 101. — (Chasse aux), 

311. 
MLn,ir!„; b, 109. 
M.'thu, b. m. V. Mellas. 
Mer, ou MerU. V.' Mercqt. 
AfeKAe(GiiiEembre de), ^ 330, 

«48. 

Mettist cnsouilréei, h, 364. 



nans, b, 60. — pris dans le 
sens actuel, 91, 92, 09 (m- 

pris pour sen-ice' 4,' 92, B3. 

— Savoir les ordonner, 80. 
Meute des pans, 6, 3U. 

Miel (Boisson au). V, Bochet, 

b, 338. 
nbcNox (Denisctte), b, 104. 
Mlffjn, b, 105. 
Milhn {oaaa), b, 331. 
Millet, comment cuil, b, 176. 
Miacet. Ce que Cesl, b, 48, 143. 

— (Porée do), 143. 
Mitentle, espl., i, 343. 

Modoi et Ratio, a, xixt, Li, van, 
3S,4S;6,99, 187,390,393, 
314, 31,'i, 316, 333, 

Modus et Ratio de din'ae eanlem- 

Mnëllc. V. Mouclle. 
Moic>-F,(Lucaslt),fl, sixii. 
Mmne de Saint-Denis, cité, o. 



tfo/ (mou) de porc, etc., £,138, 

139,133. 
Molettei du cfaeral , b, 74, 7S. 
Motitseat, a, un. 



Molk, b, 203. 

Mon, expliqué, b, 3T, 309. 

Hlnn/lr, (orvl pleine Ue lions, el 



Mon 



Mossmf. 
MosTJicu (Jean de), b, 234. 
Monigeron, a, mti. 
MmnNiisoH (Itlarie de), n, xxvi. 
MomoLiTOH. etM"de),a, 174. 
MoiinoîiïCGalerande), b, S5H. 

— (Raoul de), a, 130. 
nioSTaORF.Brï (Goncalogie de), 

Montpellier, b, 2*8. 
Homis(C.de), a, Lxxii;*, 310. 
Moïi.-rr (Colin), i, 119, 120. 
Mont, a, 149. 
Matfùada (Cheval), b, 78. 
Morillon (raisin), b, 67. 
MoKiv(DomGuiilaumc),<i, ISl. 
^ort^rea/, i, îll. 
Mortier, b, 115, 123. 
Afora? (Détails sur la), b, i&S , 
196. — Foîede morue en p«stc, 
3!3. — Uanière de l'acheter, 
parer, etc., 106. 
I. Comment ^ea garui- 



Moarillon, b, G7. 
Moussu (Guillaume i 
Moiisi. Comment f; 

— pour liploude! 
Mnastanic. Coiumt 

329. — i«ur un 

— (Soupe en), 1 
Miatliquièrt, a, 1 7 
Mouton au jaunet, 

Auioerre, 148. — ( 



Mou. 



; b, 28Ï. 



(Ép. farcies de), 
chet de), 87.— 



b, 149. — 

.(Bridietde), 
de), 177. — 
S69.— Flan- 
[ Glandes de), 
ol du-), 148.— 
,186.— (Poul- 
, — (Prix du), 
, 177.— salé. 



<l (Gens de). Ce que 



Mue de l'épervier, A, 311. — on 



. Comment Mulet 



auirorli>^i],dïkTs,3I3,3l8. 
Mouellc {Huiyncis de), *, 234. 

— en rissoles, 226. — (Pastos 

norrois de), 223.— (Pipefarces 

de), 227. 
M-Mies, », 204. — en àm, «7. 
jtfDicTuii moutarde, 34S, S4S. 



Municipalité parisienne en 1847 
très-peu zcicc ponr l'Iûstoîn) 
de Paris, b, Î54. 



Muttade. T. Ifoùmaiffietfet. 
Mtatjr-ia-Fàiit, a, xm. 
AO'f'èn:deGrùelîdis,a, 99. 



NAsf-is {Giilliaiime de), a, liiïi. 
N^ppc{{\\0\),h, 314. 
Niipi>e', H, m. — à franges, 163. 
— ciianjii'cs ppudant le repas, 



iiïérenlesdetoimilles,2S0. 
ites indifTéremment louail' 
>a nappes, 219. — grosses. 



1S3. yard, b. 112, 219. 
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Hmn (CooUe ds), v, 18B. 
irafsm>& *n sUMn de llelKa, 
149. 

ffaMW, È, 49, 94, B7, ett^- 

m^r«Uili, 144. ~ oonfiu, 
344. 

KnLu(Jeas de), 6j S49. 
jrwfAi aeilr, at9. 
J^ei/îu, A, Oa{bu).101. 

mgH^ior, a, 40. 
JVeiLc du cerf, b, 1H6, 
K<TPin,b, Î96. 
Niarr, cilé, 47 fl JiilH'iirS. 
tfiil des oiscaun i ni>[iin , rmn 
(nent fait, 4, ÎOe. 2S7 . V. ^ire 
Meii//«, *,101. 
Ifiort,!!, 93, S4. 
Ifubla s'embrassoiebi.â.LXXiii 
ifocM (Devis de). *, lOSetamï 
ffm- exuliqué, fr, SOI. 
iVi.«, 6,43. 

IVoi-l du lïi" aiècie rempli de ler 



„ font doukrir h 

léte, b, Î36. — QnelUB «ont 



noignage 



les bonnes, 230. 

de slipulalion, n, 

mmblêiou Homblet, 130, 13t , 
132. — i Ift sauee chande , 
100. — de cerf, 1S6. — de 
porc. 23S ; donné à Féper- 
uier. 200. —de MDsIîer, 94, 
1B7 (ou bonrbeUer). 

Nnmhra qui tenvoîeni à tfan- 
denitesldjlei, Bl. 

Nonnandu (Bfonle de), h, SOS. 

Pfùtmaniù boiveni beauconp, b, 
102. 

mm^gc (Sacres de), b, 313. 

le tSûa,b, ISe. 



'l'im.rrliJe du ch'evil , *, 78. 

JVMWfllùieili-laManehe.iàti,. 

Noùeiia (fiiivraue de) , b, 240. u". 

— confiles, 122. V. drainai. Kojraa de bœuf, b, 80, 133. 
Mite, b, 121. — OMiGl», 243, 2r<!rer(EKiime de), i,2B3. 
947. pdéet, ^ 92. 101. 



O 



OW(>isonni»ri,a,0a. —(Bien 
vient â'), lîS. — comment, 
dans lei cas douteux, ISS. 

ObscrtaHons de l'auteur. V. Re- 
marques. 

Obilaclcs au vol de l'épervier, 
b, 302, 308. 

OnoïKt de Sens, b, 119. 

Oé. V. Oiet. 

ûffi/ du cheval,*, 77. — d'un 
finît, UT. — (Proverbe *nr 
l'),18. 

QS'if^pandn, a, 180. 



Œufi (Arlmulaiire (i'), ÎOO. — 
àln K'nnisie, ÏOll.— (Alumellc 
d'), Ï08. — (Chapitre des), h, 
200. — (ave d'), 174. Ï77, 
— Comment les cuire, dur- 
cir, etc., 209. — lieaiimés, 
Î08.— perdus, 208. — pochés 
en Imiuet, 172. — pour la 
fromentoe, 121. — pour U 
pâtisserie, 110, 111. 

OniMom, a, lii; b, 249. 

Cdfiden néeeuaim à un gmid 
repBi,6,114. 
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Offmatli; o, IB. 

Oies, b, Gî, Si, 88, Î71 — 
à l'cschiaéi; eX à l'andonlle 
roitie, U8. — (Boudin d'), 
126. — Cnnimenl engraissées, 
sa-, ea Irois jours, SIS. — 
en poUge, 140. — grasus 
k la dodine. Si. — petilM, 
160. — (Prix <le>),llO. — 
rAlie*, 180.— aaUes, Bi, fl7, 
133. T. Oisons. 

O^noni. Commenl cuits, b, 138, 
137. — L*ur odeur odieuse 
■tix faurons, 33S. — Tuent 
lei mouches, a, 173. 

Oaeaa de paradis , b, 183. 

Oiteaaiaint Martin, b, 307. 

OtMHEu; bons pour t'aulour , 
82t. — comment servis, 183. 

— dans la |]âte d'une tourte, 
93. — de chambre ou en 
cage, i, Gî, 233, S30. — 
(Mardiand d"), 6Î. — petits 
sont un mauvais gibier pour 
l'cpervier, 30Î, 303. V. Oùe- 
Utl. — - qu'on ne vide pas , 
183. — rtdï. 181. —»'wr 
nientet>esuiTeiit,o, «. 

Oistaux de proie , a, 92. — . de 

Leurs <h™is,'iH^.'— Leui-s 
maladies, 32a.— Leurs noms, 
31B. — (Harcliands d'), 333. 

— Quand ils suivoient les 
cbïens, a, lmvih; fi, 318. 

Oiteaax de riaièrc i. la dodine , 
b, 91. — en pSté, 271.— 
(Saupiquet pour), 233. ■ — 
volés par le lanier, 321. 

OittUli. Combien en uneécuelte, 
«,121.— engravé,121,lB0. 

— en rosé, 1d4. V. Oiteaitz. 
Oitaat. Comment comuatM leur 

Ige, b, ISa. — CommoU la 
engraiwer, ISO. — mbmmi- 



lués par le roi , etc., 8H. — 

— rôtis, Î7B. — (Saulca 

l)our}, 231. V. OiM. 
Oillrei, b, 102, 103. — (Qvc 

d'),i, 17i,37T. —Comment 

unîtes, 137. 
Oagln de l'cpervier, b, 964. 
a^a(debcEur,£,1St. 
Or^iion. Qntlités qln Ini sont 

nécetsairas, «, SI. V. PrUret. 
Oranger! bien oomius en Vnmce 

auxiv'siècla, fi, 110. 
Oranges, b, 108. avec du 

poisson, 195. — de poucins, 

27G. — (lus d') sur perdrix, 

183 , et sur poudn , 233. — 

(Pommeid'), 101,110. 
Ordnmuu«:e,^»rerAe^^ U^JSO, 

et 3 mai 13S1 tor lei tnt 

ces, 6, 113. — de 

13S0-l,n,ia9i*,S7, 08 

de 1387 et 1388 sur Ift mai- 

isondur«i,o,iiL,237i6,114. 
Onlre donné k tous n'est pas 

exécuté, fi, 01. 
Oreilles de cheval , i, 73. — 

d'homme tirées pour tmpoet 

la mémoire, fi, 40. 
Omigal, b, 112,26». 



Urjm, b, l'JM. 

Orge en bois.son et donnéo k la 
poiilailtc, fi, 238. — mutdie, 
241,271. 

Okgfhom (Pierre d'),a, XII, 

1 ia. 

Or^u tl, a, 211,31 ; fi, 9. 

Otillciiis. b, !I6, 103. 

Orillicrs, a, 238. 

Orine. expl., b, Î38. 

OiLlkKS (Leduc d'), cité dans le 
Ménager, a, un, Lxxxi; A, 
380. — Sa oonsomBiation, b, 
8S. — Ses smImds, 3M. V. . 
l^Higuepille. 

OHaget, b, SH7. 
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Orphii^, i, 19S. 
Orpiment, b, 3îa. 
Orte(Safrraiid'),/i, ÏIO. 
OrlAognipAe du Ménager, o,v\t. 
Oivalc, b, H. 

Oseille, b, U, K. — (Terljus 

d'), 111, SÎB. 
Otages en Anglclcrre, a, liixi, 

1*9. 

Ollnur. V. Julour. 
OMées. V. Oublies. 
Oublies, a, xliii ; b, 99, 107, 
m, HO, 191. 



Vr, ft, 121, 124,- 



loÈÎ,'' 



Ours apiirivoisés , n, H*. — 

(Venaison d') contrefaite, b, 

15S, 179. 
Oaianli- roslie, A, 181, — (Vol 

il'), 309,310,321,324. 
Omrages cilii's, a, lit. —con- 

suIlL'S par l'auicur, a, uxn 



Paci (Jacques de), i, ÎS3. 

Paelle aansc,b, iU, 123.— ù 
faire les erespcs, 2ïti. — à 
faire les fritures d'enfer, n, 31, 

— de cumne, b, J06. — de 
fer, 113, 193. 

Pages du duc de Berry, I.ciir 
nourritnrc, b, S.'i. 

Parler folemeni, n, i». 

Pfliï/r dans les maisons, a, 171, 

/•fliï/iVrtCanards de), A, 89. 

fain blanc plat, h, 109. — bniD, 
236.— c>iapelc, 114.— Com- 
ment ie broyer, 87. — conm 
(proverbe), 3G. — de bouche, 
38. — de chapitre, a, iixix. 

— de Corbeil, 38,109.— <le 
Iranchuirs , leur dimen^on, 
100, 110. — meilleur que 
froment (proverbe), 21. — 
pour tranchoirs et pour cha- 
peler, lOC. — [Prix du), 109. 

JWre d'eaux, 4, S14. 
Paisibles (Gens), à rechercher. 



ùlettet pour tuer 
a, 173. 
Pampa de rose, l 



etc., b, 128, 120. 



5, b, 2.^0. 



-, 181, 



173. 



i'fl;)iVr(Dcjiensesi 

.•iG, S8. — (Encre pourj, z/: 

— huilé aux feui-lres,»,] - 
Pip] MUS (Histoire de), a, 1T9. 
Pnreftc/iii/i aux fenclrcs, n, " 

— (Encre pour le), b, 27S. 
J'nf™;ri?((Chambrccie),a,iiJl 

h, 107, 
Parer, cspl,, b. 938, 
Paresse, a, 3"; A, 11, 17, 
Paris (Consommation de), . 



(Eauï de), *, 134, — F.vc- 
quedeParisàtahle, 104, 100, 
— maltraité en 13B3, a, 13», 
136. — (Oiseaux de proie 
vendus i), 323. — (Popula- 
■ ■ ,Y1. V. 



n de). 



tloacliKiics, Épilapliei, HiteU, 
Paiu soia PAUippe le Bel, dic, 
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Pub (H. Paalb), dic, a, xa, STT. —(Sauce i mettre en}, 

LUI, Lirin, 186; fr,J,2S3. 236. 
Parûù(monDoie], b. 13S. Putoubu. (Igad], &, IQS. 

Paricmtat (Registres du). Leui 

aljle, a, luI. V. Plaidoicries. 
PaHerpeu, a, 178; b, 16. 



. 1, 6, HB. 
Pari de Dieu, b, HB. 
Partie de classe au xiv 

/'«^■î(IJoucherieiiu),i,83,K.t. PAI,cs,'b, 118, 

Pmqaerés, cijiliqiic, 4, iU, 1 âU, mortfls, n, 38. 

138, U3, 183, /We (poêle), *, H). V. Paefc. 

i'nija(.f Oinrlrmaew, b, 9aH. Pénanciers, a, 17S. 

Pmiinm-, ». KHJ, Pw/icsous le pied de l'oiseau eiK 

i rhuiné, £, 3Î0, V. fiwmire. 

J D /'r>ie des n[se:iux, b, 3ÏS. 

dcsl. 185. — il'aIoÉs. *. ilS. Pcircait, b, 3 (0, 

— Il iiiiutiijiis. '.11. — Il iii-- Perrhc branlant pour éveiller 

l'niseau, !i, 31,'î. _ de 1'^- 

etr . ..Ir liiriii i>l prïior, L'ami e , 313. — 

de mouelic. Mi, ~ de kuuli mouillcc, dangereuse, SOS. 

larde. 186. — delu^ameset PtrrAe (mesure), b, iT. 

Mumon. 03. 04. etc. — de PnrAe, A, 175, 1S7. — an pei^ 

chapons. 99. 93.98. — d'es- cil, JOa. — (Coulbde), 343. 

clieroys. 185. 2Î8. — de gi- Perril. V. Peml. 

hier. 1811. — de {!Oinaux, PrnlriaaU, h, 18fi. — ù l'eau 

90.— delaiicreaiix. IIW. 121. rose, 2".-!. — à rtirange, '276. 

— iJr iiiii<iiii;rrl. •- lie —( Chasse aux], A, ÏÏbtl, 3I)K. 
mouton. 18t). — de inulct, — faits de poaains, aiS. — 
103. — depigons. 371, — de mangés au sel, 313. 
plnpamealix, 91, OS. — de Perdrix, b.nt,i\,^t,i&, 101. 
pore, 371 . — île |>olïnBi5, a, — à l'eau tom, 97S. — à 1'»- 
xxzix. >-depooenis, b, 185. range, 976. — (Otasse des), 

— de turtres et d'alouettes, 307. — Comment mangée», 
101. — de vacîie, 9C, 100. Ifi3. -jeunes, boDuesà chas- 

— de veau ou vtel, îll, 92, ser, 369.-0(1 les chercher, 
180. — de venoisrin, 301 , 307. — Quand adouées, 
d'oisclcls, DK, 97, 18B. — 183, — Quelles sont les fraî- 



■és, poules, etc., 271, — eh es, 90. - 

d'oiseaux, 371. — en pot, de au voidcn, 309.— 

mouton, 148. — nomna, 92, le lanier, 32t. 

93, etc., 323. —(Petits), 118, Piaou ^kuiavent. d 



> A prendra 
volées par 
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Pèraane. a, lu; b, 3H1. 

Pers (bleu]. (CDinment dÉUcIier 
1p5 robes de), b, GG. 

Pene (Princes de), chaucol 4 
l'oiseau, a, li. 

ffr,;/, iS, 46, *3. — Ra- 
cines de persil confites , Î4S. 
V. Hmtisié et Larder. 

Pertes (viliagc), n, G8, 

Pœdsi (Comtesse de), ii, HO, 
H3, etc. 
de Chasfcllicr, h, 97, 103. 

— d'?:s|wi(;iie, il'. 
Pi-trl,c.<, I,, 1 IH.— cnniito, -IK. 
Pcssmer, b, 

Pcttail, i, IIS, 123, 271, 
PiTiT (Jean), fi, llîi. 
PlÉnuQci, a, <J9, iU. 
PaiMoH, s, 79. 
Pldliain l'/uid?), b, îlO. 
Philippe Aitclst*, fi, 84. 
Pbilippb di V»Loi5,n, 13a, 14'J. 
PuiLippH LU Bf.i.. Compte de ce 

[iriiicp. «, 160- 
Pins, fi, :(llt}. 

Wfnn:/ (Dialecte), n, lyii. 
Picardie, b, 126. 
PioiiE( Richard], n, Liï;i, Gl. 
11». 

ftW/iileliœiif, /j, lîfl, 13â, M». 

— de cheval, 71, 77, — de 
chevreau, 1 1^, — dcmoiilon, 
ISO, 132, USi, ~ laves, ii, 
169, 233. 

Pienv-aa-lail, a, i.xxxy;b, 113, 

— (Écheïin5dela),a,Lixiv. 
Piuu (François), dit La ta- 
pies (Dreswr l'cpervier ouk), b, 

300. — (uces à l'arbali-le et 
mangées, ÎÛ7. — (Vol aui), 
311. 

Pûmuu, fi, 61, HD, 131. ~ h. 
l'otai^, 970. — an sucre, 
STS. — avec choux, 144. — 
coMomméi à U roor, SS. 



enpiLstÉ, Î7I. — lardés,17K. 

répenier, SRV, 306, 31 1"*^ 
sauvegarde singulière, a, 69, 
V. Coulons. 
J'(pinto,i,2î5.— contrefait, lï. 

/'iCrre(llèchC), b, 267, 
Pince-mérillelSa\),a,l.\x<m,H. 
Piiipfrncaiu en pillé, 01, Oî.— 

rôtis, fi, 101, 103, 191, 
Pinirs (il Ijoire), fi, 113. — 

Piprfuncs. fi, lia, llîi, etc., ÎÏ7. 
Pis.s (Chr. de), nvlt; b, 110. 
Phr. fi, <J3, V. Tourtes. 
Pi-MIC, b, iO. 

PIae,-h, (Jouer de), (flatter,) b. 
Plaideurs, „, 4-1. 

Plaicloil-ries du parlement, o, 
Lviii; b, 116 et /Mwûa. V. 
Plais et Parlement. 

Pluiii (Vin), i, 174,— eiplî- 
qiié, 4, 1!I3. 

Plaij ( Épcrvier porte aux), b, 

m. 

Plais. Vovei Plifi. 

Plaisir du' mari le premier suivi, 

a, 'J7. —quoiqu'il 5oil,ltlS. 
/Vn/i tapisserie, a. LWiii; fi, 

a.'ij. — de Turgol, «. luui; 

fi, HO. 

Pi.incHiiB(Dom), a, lu. 
P.'flnrer (Quand), fi, 43, 44. 
Plaiirtaa, expliqué, b, 68. 
Plat (Cheval), Ce que n'est, b, 
74, 

Plait. Comment aerris, a, Ku, 
xMi, — couvera, i, 106. — 
grands, IIS, 133. ^petiti en 
étain, lllfi en gnud notn- 
bre, 1S3. 

PUiyM. V. Plitt. 

Pleiget (répondans), det do- 
mestiquât, b, SB. T. ÛuitÎDn 
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Pliet, b, 88j if)2, — en l'eau, froid au potage jnimct, IIS. 

93, 9S, 97j elc, — m galentiiie, m. 

P/omoMf, ex"^, b, ÎIIL Poiloine (Saure), b, 2M. 

Ploimm, h, 08, IM. — man- /"oiV/fn, n, ILL 

gent du vent, non vidés, ISIL Poitou (Chevauchée de), a, xlv. 

Ptuie mauvaise pour l'épervier, V. Aïo/ï. 

b, aaa. Porraim! (Jeli. ), b, 119, 120. 

P/nmngpde l'épervier, b, îflï. /""/f/ine de bceiif, fi, 8B,87, 131. 

— des canarils, SiL Pointe ugret ou jaunet, i, 178, 
/'/amey- à sec, 6, ISl. 838.— long, H 8. —noir. Ï33. 
f/omcj cassées, comment les raf- Paht, b, ïiBr 

ferniir, fi, 3ilï. — Je l'épei^ Ponimeaiix, fi, 37, 103, 228. 

vier marquées par les faimt, /"ooimei (Breuvage Jc),4, la. — 

SS7. — des ailes des oiseaux, cuites, llll,etc. — de blandu- 

BIL — des perdrii, IIQ. — ou reau, lH, lïî, — de rouvel 

cures pour l'épervier, 897, rôties, IDA. — en riquemen- 

aaS, 312. t'^r , ÏQB. V. Oraj 

Pliinen. V. Phaolen. Gr 

Porir. V. Pacle: Pomt. 

Puélirrt, a, iXEmi. b, S22, 

Paidt (Gros), expl., fi, SiS. Pompons, fi, 213. 

HMicc,' fi! "3°H" ito! 2iS!.°'^ Pon(-jur-rô™c^fl, fia. 

Poireaiir. V. P(-™hx. Pond/c ( Fromayo comparé SU ), 

Pdi-t^ï. V. Parée. b, 146, LU. 

Pairei, fi, 02, lîl. — couliles , Voma-^Tim (Jean le), b, flL 

aiH. - miles, 03, 2fli. — Pofri, 4, flî, aec, ana. — 

d'ançoisac, SOI. — vermeilles ( Boyaux de) comment laves, 

en liiver, ÏÎUl, lOO, 288. — (Chaudun de), 

Poi4, fi, iO.- au craspoia, 13fi. lElL— consoratnési Parisi B, 

— au lard, 138, 13fi. — cou- njn; fi. 83, 83. 84,85. — 
lés, 01, 9B, elc., 13Q. — da- en paslé.fi, ïll. — enrissole, 
guenels, ion — Dans quelle 2iS. — escliaudés et rostis, 
eau cuisent, 13i. — en cosse liâ. — (Filet de cuisse de), 
et au lard, 131i. — nouTcaui, 881. — ( Fressnre et boyauit 
131L — percés, M. — vieils de), 138, 228. — [ Hastclcls 
en potaj-e, 134. — lieilsjau- de chaudun de), SSL — (Is- 
nis, 138. sues de), 128. — jaunis à 

Poiiiérei, fi, 3111. l'oir, 12C. — mis au saloir en 

Paimas pour cerf Ou Sanglier, fi, Picardie. 12fL —(Pieds de), 

838. — Quand les mer, lïîL 

Peiiion d'eau douce, 6, 08, 83; V. Coehon, Pùurccau, Poiiirel, 

(Chapitre du), ISL — de Pourcelri, Suit., t'cr. finai- 

mer, 03, 03. — de mer, plat grerfe. 

(Caiapilreilu),£(U.— demer, Pnrr de mn, fi, 138, — en cn- 

rond { Chapitre dn ), IM. — tremels, a. lui. 
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Forr épie ( niltel du), II, 251. 

Parraiij:, i, 50. — « chapons, 
QB. — niut anmndes, SJiL — 
blancs, AS. 

Pnrér-, i, iij iZ — au lail d'a- 
mandes , lis. — blanche, 
tu, flB, 13iL — blanche de 
beUes, UQ.— debcHcs, 131. 
IM. ~ dp cresson , im , 
au lait d'amundes, t-in. — 
de minera, lilL — d'pLé, 
Ab caresme, cLc, ii^ m — 
noire,Q3,(!L etc-i Uï. — 
nou.elle, UL — -verte , 107. 
latl.l U.Ua.— vieille, lAL 

Portnges (ports), des provitiions, 

b, m. 

Pane de Paris, b, 80, iHj iSÎ. 
Awlw (oublies?), 6, 110, iSl. 
Pnnecliappes, a, m ; b. H*. 
Porlffaic. Leur cnraclàre, i. Si. 
Portcan h l'enfeutrure, 4, 03, 

— d'eau, lliL 

Pataigaii W la cour de Bourgo- 
gne, b, 213. 

PorKigal, n, i.iTi. — [Jardinier* 
de), 6,213. 

Potage noursc (brillé), b, 87, 
la*, 137, !G3. — de Lom- 
bards, — de [lois vieils, 
IIL — d'une petile oc^, liiL 

— ioartelc, fil, 2ifi. — jau- 
nel, nM. — mBi(,Te, liS. — 

pard, mi faux {pi-non, ild 

[loiir faire issue, appelé Gelée, 

Pnlagei i épias non lions, b, 

m communs sans cpiccs, 

d'épices, leur saison , 

aii — (Épiccspourlcs), Ulî. 

— lian», ai. — lians de chair, 

— Nsnlèrcdeies dessaler 
et d'en ôter l'arsurc, SCS, 
ÎG3. — qui s'en vont sur le 
feu, 88. 
Pdtaïb (Jean), b, USL 



PoTiBnE(PcrrcHc}, b, l|(i, 
Polànm (Pillé de), a, iiiii. 
Pots , h oumiine, b, US, iJS^ 
m. — Combien loués, iîL 

— de cuivre pour la vaisselle, 
US. m. — de diverses sorw 
tes, lia. — de terre, à vin, 
123. — pour la gelée et la ca- 
meline, <H. — ]>our potages, 

Poariii, É, 108, 160, — à la 
mode lombarde, — à 
l'eau bénite, 97.1. — à l'eau 
L. d'oignnns, 210. — !i l'o- 
range, ÏÎB. — k porter J la 
chasse, 300, 3Û0. — Combien 
pour un diner, lUL — Com- 
ment engraissés, SIS. —Com- 
ment faisandés, 1BI — en 
froide sauge, gj.'i.. — en pasté, 
18H. — en rosé, 121. — far- 
ds, 31S. — mangés en trois 
fois por l'épervier, 3110. — 

2Ss!^ (Pe'î^re^xTa!t7d^i 

ata.— (Prix des ), HO. lai. 

— ritis , IBQ . Ï32. V. Pou- 
lets. 

Paudrr blanche, b, IS! de 

canelle, 12Î. — de dnc, 218. 

— fine, 12S, 2il, — pour 

Pmlailles, b, R.l — furcécs, 213. 

Poiilaillier. Ce qu'il fournit pour 
un repas de noces, h, HO, 
122. —du roi, etc., aS. 

Poules, b, 03,231. — aux her- 
bes, IM, — fairics, 268. 

Poulet, b, MS. —(Coulis d'un ), 
212. — Colsde poulets en cou- 
lis, ib. 

PoDpiïT (Charles), argenUcr du 

Porir^ea'u, 6, 02.— (Groin de), 
nécessaire an serviteur, 23= 
jaunil fi l'air, lîfl. V. Porr. 
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Pounrcl, Pùortekl, Cochon, 

/■nu/Tc/ (Soux de), b, 231. 
Pniiirdct farei, 1, 118. — iardo, 

118= (Sous Je}, iliL 
Pourpois , a , liïïiï ; i , 1113 , 

128. 

Poux des oiseatui, i, 313. 
Prëeaulinns 1 prendre avec les 

hommes de peine, A, Si. 
Pirsiricne du parlement, i, tÛL 

— Comment piarc et servi il 
lable, IM. 

Préimiprion, n, ±2. 

P/rti^-. V. Foule. 

Prêter 13 pour 13, o, Ifi. 

Prrircs discrets, a, lËÏ. 

Pffiïttr de Paris, b, ÏSii Ï5H. — 

(Hùtel des), 233.. 
Prières, a, 10, 1 1 , <a V OraUmi. 
Prime { Heure Je], a, iS. 
Prii, cités d«i» le Ménager, 

\xxi. — de la 1)0U(^, b, îli 

— de la candie, 4H - — delà 
chair, 128. il»- la cire, 
112. — de la graisse, 82. — 
Je la loche, 2IQ. — de l'ar- 
(;ent, 80- ~ de la vaisselle, 
MX.^AeU volaille, 110, m, 
120. 121. — de l'eBii, 123. 
~ Je l'herbe verte, ISi. — 
de l'ïpocms, 112. — des a- 
mandes, <<1. — des lionbons, 
m. — des carrotes, 213. — 
des cochons, laO, 22U. — 
des cuirs de bœuf, 82. — des 
écrevisses,i2û=des cpices, 
m . — des flandieaui, m, 
12i — des. fleurs, Ufi, 123. 

— des ménestrels, 121. — 

81. — des moulons, 82.^ 
des nappes, 131. — des ou- 
blies , lOL 103. — des per- 
dreaux, 12U. — des pois d'c- 
U 



lain, lai.— des serfiens,124. 

— des tables, tréteaux, etc., 
lis, 1^3 — li.-^ torches, nï, 
121. — des verres, lîi. — 
du blé, 10!1. m. — du bois 
H briller, 113, — du charbon, 
H 3. — du froment monde, 
m. — du gaianga, 112. — 
du gingembre, m. — du gi- 
rolle, m. — du macis. 112. 

— du moulon, 86,81.=(l:uil 
cuisinier, lli, 123. — J'un 
hùtelpourune noce. 116, 123. 

— du pain, lus. — du poi- 
vre. 112.— du ris, tu, — 
du safran, ILL — du sucre, 
m. — du veau, 86. 87,22L 

Procureur au chalelet et au pai^ 

Pement, n, ixiviii, i.thv 
Pnicareurdii rai, b, iQ\^ etnote. 

— Où iilflcc ù table, III 11. 
Procureur général. Remarques 

h, 104, IDlL ' ' 
Pmues.'te, a, SI. 
Provence (Figues de), fi, lill. 
Pm/eries, a, lxx]<vii. 160. 178; 

b, i, ta, 21j 37, B6j 70, 114, 

laS. 136. 282 
Proverbiale (Façon de parler), 

P™<V« Joscs Je)./,, 252. 
Provisions, par ijui aehelées, fi, 

m. 

Pniilciice , Temme de Meliibce, 

a, 186 et suiv. 
Prunelle/ de haie, fi, 335, 
Prunier euté sur vigne, fi, Hl. 
Psaullier, h, 120, 132. 
/"uceWe (Conditions de 72. 
Pucrs. Comment les chasaer, s, 

lîJ. 

Purée, b, lil2, — eipl . , fi, 138, 
m. — A quoi elfe sert, 13S. 
131. 

Purrr, explique, h, 

AA 
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Qaorret ToDilaDt sous le pieJ, b, 
ÏQi, — ou QaaTreaa ( bro- 
chet ), an. 

Qimrrriel, li, 308. 
Qiiartti. Ce que c'est, 4, IM. 

— d'arocot, a, ïlj 4, 118. 

— d'cum, m, 123. 
Qaaire-dc-chiffiv, a, miiv. 
Çwijïu (Moule de), b, 203. 
Qarlboe, b, 201. 
Çacfrr/, i, ïlli. 
Qucrnif (Thiimat], o, Ï3Î. 
QuiLiTiT» (JeaDiii! la), a, S31. 
QuCHc (lonneau), Ë, 01. 
Çkciic dBcheval,*, 7Î, IH.— dp 



Q 

l'i'perïier, b, 312. — de san- 
glier, m. — de san- 
, glicr ji la sauce rliaude, 93, 
UIL — Sauce dite Queue ilc 
langlier, 179, 23fi. 
Queac. V. £alaj. 
, Qiirat-en-Brif (U), a. mu- 
, <J«fiine. V. Oiiiine. 

Qttear (Grand), de France, a, 

Qiieztx (Aides des),*, 1Î3. — 
(Altrîbutîans d'un), ^ \li 
Ul.— loue, «4, — (Salaire 
d'nn), m. ^ (Terme techni- 
que des), 
0«<7<fn(jeu), fl.ll. 



Faaiet des champs, i, 310. 
RicBKi,, n, SS. 

Ai£?r racine, A, 2ilL 

Rap: (Conjuruliiin contre la), b, 

flniV. V. flnrc. 

ftii/ort, b, 2HL 

Faiiin. V. Raisins. 

Raison. Avantages qu'elle pn>- 

cure, b, 20. 
Jlnmagr (Éperïier), i, 3U, 320, 
Raaiim (Coulons), È, 89, 133. 
Ramalles.V. Raniolirs. 
Rancune, a, *Q. 

iton^ peu maiijués dans les re- 
lations sociales, a, l. V. Boiir^ 

R^iallfs, i, 93, ILL ~ lombar- 
des, b, 95 



flup^. II, TL 
Rapine, a, 45. 
Rappf, h, IM, 
ilnw, A, 132. 
Ralirm, b, fit 

Aile, bons pour tes oiseaux, 
313. 313. 321L — Comment 
les diitruire, b, fil. 

Raxes, b, iU. 

Raye, b, Î(H, Ï112. — (Auli cs- 
nieiini pour), 301 , 230. — 
bouclée, lisse, etc., iiSL — 
(GalenliBC pour), Ï112, — no- 
ires, ÎOL 

RiYHOHDi:, n, ns. 

RrbaC, b, 231. 

BEiiiicr.1, a, sa. 

Rrrrlles dont l'auteur doute. V, 
Jtemarqucs. — cmpninlces, o, 
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eïpl-, b, aS4. aoG. — Recetle |iour les détruire, 



b. iïï. 

Rcnieigiiemais il prendre aur lea 

chambrirres, i, Sî. 
Kemei-ser une anpiillc, Éi IIU. 
flr/iKi Jes domestiques , b , TU. 
— (Ordre d'un), a, il; i, 
u. IIU et suiv. 

Regard (Jour du), i, H8, 183. Rppai trompe lea gens, b, HL 
Mi- ^/jn'firdca torches p«r l'épicier, 

(Quelle est la bonne), b^ A, lîS. 
aaa. Rr^art^i de l'hôtel, a, rtxiT. 

RïimiSBEjio (H. le baron de), a, Rrssniir, h, Sail. 

LUI. — Son article sur le flft- J(cH« des tables, i, 117. 
nagier, lï. Restrainlîf four les ebevauï, i, 

flW.™, n, Lix. T7, ÏIL 

Arine (Dépense de la) et de ses Rciriiii delà nme,b,liî. 

enfans, b, &S. Rris saillant, b, 'AÎI. 

Reine de Navarre, a, 2iQ. Rdyoluiina a diminué la consom- 

Reines blanches , b, 132, — de malian de la vixnde, a, xlvi. 
France ne lisent seules que les Rhombac. b, SQX 
leltr» sulagmpbes (les mis, Rliiime de ré|)ervier, b, 319, 
n, la. — n'embrassent que ai!L 
le rQi,76,fi,38L flmgn/ (arjinit) , A, Bl, 

/i^auir (Tout le monde aime A Ribnude. Illauvais mot, M 
se), n, lai. Ribelriie, e»|il.,i, j30. iU. 

Retaiiniu des ambasiadeun «éni- Rirliebniirg, a. Lin. 

fiMi, citées, 11, XLTii. ntcmsiioBT (Arthur de), b. 854. 

Relipeiu: de Saim-Deiûi , cité , Ric/ies gens mangent des lima- 
fl, ISSj 138. çona, i, 2Ï3, 



Ris,b, iil^ battu, IH.— en - 
goulé, 91, 02, 9B, etc.i ÎH, 
Ïi3. — et amandes frites des- 
sus, i07= — (Fleur de) , lï£, 

Risioles, i, 88j 9Ï, ai — ù jour 
de poisson , b , — à Jour 
decliur,iA. — dcbrochct, <HH. 



il'auUïi poHagPS qui pnivenla>oir é£ ajouL^ par l'aulvur. 

A& ij 
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m lie), a, 150. 
Sor/ielle (Via de U), 1, 38. 
Hnri (l'échiquier, a, iltii, 7j b. 



BontUVicomle de), b, 
ItaïCotaommAÛoa dv), è 
(Ëtiux (lu), 300. 



flnii. ÉlofTe grossiiTE , ou vête- 
ment grossier, a, luxiiii b, 
32. 

Jtiûsias, b, lOlj lia. — de Di- 
gne, sans iiepins, HE. — 
sans pcpins, iilL V. Morillon 



Roman •lelattosf, cité, a, 13, 
Romarin, b, H3, i06, Ï31. - 

Manière de l'cnvayerJoin.SÏ 
flomi^BiV (Sacres de), i, 3Ï3. 
RoiriLDE, ducbesscde FHoiil, i 

10. 

Snndcaax sur Aubriot , a 



HOQDEroiiT (J. B. II. de], . 



iELinmE[G. J. B. duc de), 
,83. 

\sé (plat), b, aa. —d'aloii elles, 
ai. lîL ISi. — de lapereaux, 
93, 97, 154. — de poucins, 
ISi. d'oiselets, lîîi, 

■ {giiid?) b, 2SÏ. 
iseï de Prouvitis, b, 251. — 
gardées en hiver, BS, 251 , 
Î52. V. FleiL 



: lai. 



Hoif de char (Chaplin 
112. — Le meilleur <ju on 
peut, 93, 05, etc. 

RSIi..^ur. V, (>rf«. 

Rdubus (Isabelle de), a, — 
(Jean de) , lviii. -- (ïlirgue- 
ri(e,daniedc),i.vmelsiiiv.: b, 
ÏIÎ. —(Pierre de), a, 
tix , LX ! b. am 1 prend Pc- 



Inoff-I, b, lOOj IflL. Ut 
(Espini bêche de), fJfi. 



britri 



t,îiiL 



V' de bttur, b, IM. 
Rair^sF.iii (Guiot), n, GS. 
/l-.M,(r([Il™ucl), b, lei. 
Jluf Uiarlemagne, t, 3St — 
Cuiture-Stc-Catlierine , aSi. 

ileBraqu^/j,8A.'— de Gali- 
lée, ÎSa. — de Jouv, a, xiu ; 
b,m^ — àc laH'caumerie, 
113. — de ta Pierre-au-Lail , 
II, nvtv. V. Pierre. — de ta 



Verrerie , n fi .—de InVieill 
Monnoie, 113. — de I»rmeri 
li.— des Ards, <13.— dra Bi 
telles, II, LMnv;ft.HC. — d 
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Écrivains, H 3. — lira Prétre<- 
Sainl-Paul, Î5ii 235. — du 
Miirlcr, o, — Ju Pcli(- 

Crucifix, b, UX — du Por- 
ciie-Sainl-Jaeques, a, iiiiï; 
b, 113. — Ican-Lecomle , a, 
LXïiT. — PerCLC, «, xxi; 6, 
Î3i. — Sainl-Anloine, *, aS4j 
aaa. — Sa!Dl-J«cqun-U- 
BauclicHe, m. — Siinon-le- 
Franc, lis. — Trognon , a, 
LXïïV. V. Tenue. 

Sae (Plante), b, 319, 32tt. 

Ruki.[Jp1i. lie), i.lSÛ. 



Sabhii pom- horloges, b, !^ 

Sami, i, 318,323.— employés 
en Asie.n, li. — ont lespieils 
bleua, i, 32i. — originaires de 
Tartaric el du Tiirkcstan, a, li, 

So/fm/i d'Orl, *, SlfL — (Prix 
du), 111. — Beruùde pour les 
oiseaux, 323. V. Friingié. 

Sagreltou. Qui l'est, A, 28. 

Sagi' Konime laissé par sa femme, 

n, laa. 

Saipiér (Détails sur la), a, ICi. 

— du cheval , i, Tfi, 77. liL 
Sain de porc, b, 13B. 
SiisT^AioTus (Le duc dp), «, 

Saiat-jfni!ir-iltS'.^riÇÉcVae de), 
fl, liL 

Saial'Benotl (Boiiclicrie de), o, 

Saim-Denii-ilu'OiasIrl, a, QiL 
Saint-ÉIni (Roucherie de), a, 

XLHf; i, 84. 
Sainl-Francbour^-deSenlb , a, 

SiiTn^uHUzi (Guillaume de), 
*, IM. 
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Rues [Éperviers portés dans les), 
b, 3M. — Leurs noms con- 
stamment changés par la mu- 
nicii>iilité actuelle de Paris, 
231. 

Rues et é^es de Parti, a, 

miv! b, H2. 
Raissoles. V. RiisnlfS. 
HuHiGiiï (M. le marquis de), a. 

Raies iiiKoeentcs, cilL-es, b, 31i. 
JIhihV (Sacres Je), b, 323. 
RuTKBtuF, cité, SI 
nvKEii, cité, a, uiï. 



S 



Saint-Germain (Bouclieric de), h, 
83, 8i. 

Saint-Jaeqaes (Pèlerins (le), n, 
lg3. 

Saint-J'acgacs-la-ilnuclicrir , b, 
U3. 

Sa!nt-lâ fArehives de), a, 

Saint-Maixcnl, a, 01. 
Saint-M-rvel (Boucherie de) , a, 

XLiv; II, 83, 81. 
Saint-Malin [Boucherie de), b. 

U. 

Sainl'Nicolai (Boucherie de), b, 

ai. 

Saint-Paul (Quartier), o, xi.rf. 
Soint-Pnl (Cage du roi à l'iiùtel], 
A, 233. 

Snint-Secerin (Église de), n, 

Saial-TItibaiit (Prieur de), a, 

An'n"î^rfor (Abbaye de), a, 

SuKT^Yoïi (Guillanmc de), u, 

xLvi; /(, gî, 83. 
SuflTE-AuuiHf: (François de), 
AA iij 



TABLI! ALPHABÉTIQUE 



sai, b, lae. 

Satin, b, QG. 



sieur de La Renodie, a, i.xi[v. 

a'J3. 317, 3i3. 
Suinfr-Gmcrifi'e (Boucherie lie), 

n, iLivi 6,83. 
Sii»TE-Piuvi (La Curne de), 

b, 3aiL 
Salamiiiée. V. Salcaiine. 

Snlemùut, b, 89, Iflï. — de 90. il H. 

becqiiels el tanches, h, itiT. Sxucm [Jeai 
.ÏD/ru«{VUndesa]i>e),ft,ai,llî. Saiilre 1 met 



Saloirs en Picardie, b, t jfl. 

Samms (Pont de), n, Lifl. 
SiJ(CREiir.(Leconiledc), a, nxii:. 

— (Le mamhiil de), a, 13L 
torf»/, b, lia. 

SiNDBU I>r CODBTILI, n,L\ïiii; 

.Snn^'dDlt faire horreur bilx fcni- 

mcs, b, sa, 
Sanglani. Mol de malédiction, a, 

Lxxïiii; i, aa. 

(ongle), b, 29*^ 233. 

Sanglier (Bciurbeller ou Boiirbe- 
rel de), b, ITO, Î3fi. — eoni- 
raent cuit , liiS. — fait d'un 
ver, 2B9. — (Foie de), liiî. 
— frais, cfltninent manné. HIB. 
36».— fMcinbris diii. Iri7.— 
(Poison pour te), ÎGS, — sale, 
15a. — (Tt'te et joues de), 
laa. V. £Afs noires. 

SàxsonTt, Marchand d'oiseaux et 
voleur, b, GS. 

Siu, a, 7!L 

Sanelles, b, 3M. 

SnnUttRS, b, 371. 

.Sri/p.- (scr(je), A, lis. 



! hallebrans, b, 230. - 
— blancliG de brochets et ■ 
perche, 103. — blanche de 



- brierve 



^lancli 



de 



' cba|iDn, 23!L 
u verte, Î31. 
lamproie, 133. — jaiuiettc, 
b, 17 iî- — paresseuse, 333. — 
pour chapunoupoule, 237 — 
pour feufs iiocliés, — 
rilpée, 837, — vert d'esideea, 

Saukei bonites (Chapitre de:>), b, 
332. — liantes , 8Î. — non 
boulies (Cliap. des), 221L — 
plus fones en biver, i3IL 

Saaisisses, i, tljj 112. — Manière 
de les faire, SHB. 

Saullier.y.Psaaltier. 

Saiimnni, b, lûl. — (Dalles de), 
1!)B. — farcis, 9!L 103. — 
frais, ISm. 

Saupiquet . a, umvi; i , IBl , 
333. 

Saïusii^r, b, 112. — Ce qu'il 

fournit, i, UL 
Saiil de l'épcrrier, i, 380. 

mxv, nj; i, 80, Blj 110. 

2.-13. 231. ans. 
Samcgardc singulière pour une 

femme, a, GiL 
Swnir (Bccufs de) amen» à Paris 
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— conree, SfiS. — (Élaux i), 
aOO. — fraîche. 2116. — frite, 
<03. — salcc, consolation du 

Senniis, b, IflOj IM. 

S«COD«ï(D. F.), «.LXÏIÎ. 

^errr«dumariii(;arder, a, 173. 
ft,Wp(bloc),*, Ï8IL 

Seigneur abusant d'une bouN 



gemse 



Sa 



; 130, 



(Gens 

ae cour de) à éviter, — 
(ou oncles du rui). Hiuoles fai- 
te» chra eux, 4, ïïiL 



Seine (Eau de), b, 68, Ï13. 
.îe/ annoniflc. A, asfi. — blanc, 
1|3, aS0.— |,TtHi. H 3.— noir. 



Srrriee des dnmpstiiiues il orga- 
niser, b, m. 

Sefi'i/etirs. Comment doivent ëlFC 
pour leurs maîtres , S!. — 
de Imîj espèces, Sa. 

&!lier. V. Sej^tirr. 

Seiui (Feuille de), b, 231. 

Seiir (Feuille de), 4, ÏÎ3, ÎHI, 

Seiirfrire, ex|il., 151. 

SeumiiHiain, b, fil. 

Sentier, eipl., È, Ç8,13î. 

jPTTOc, *, 100. lai. m. 

Srjmirr de cerf. V. Seimïet. 
Sicin (Le roi de), duc d'Anjou, 

n, m. 

J/fiïcr l'oiseaù, É, 297, 308. 
Signei douteux, b, 247. 

Aïfrr, eupi., S, aia. 

SiLVESTu (Israël), n, xi. 
Simonie, a, ifi. 

Simplieiié de mœurs d'un procu- 
reur gcinéral en 13S3, IILL 
Singes apprivoises, a, tti. 
Sinpdanté, a, 3L 

Sobriété, a, SIL 

lïuc/Atf rfe rliiiloirc île Fmaee, 



Septembre (Chasse en), 310i Ml - 
Srptcmbresse, {qaidf) b,iS^ 
&ptiagesiIeRame,àtL-s,a, 138» 
■frnrïDUx (plumes), 4, 89, 234. 
Serge, b, IIB. 

Sergent pour garder les portes, 

b, 115, lîl. 
Serpentine, b, W. 
■îïfTTj de l'cpervier, b, ÎQi. 
Scn-ani. Leur diner, b, 101. 
.îmK«M, i, IM. — (Pedlea), 

b, 1(17. 



Soeiélédet bibliop/iiles de Rrin 
Sodom 



. '. S2_ 
5m'(r(Robe dp), i, fiiL 
Soieun, 6, 51, HL 
Amhi d'une femme pour son 

mari, n, tfiil. 
SoiuoNt (Comtesse de), a, lxxi. 

Soles, i , ini , ilio, ans. — 

(Coulis de), ïiî. 

Solii/iiHréi\Bt\eax époux, a , IM. 

Soaiiniirrs. a, mi. 

.ïfin. Comment donné aux che- 
vaux, *, 71. 

&& iiij 
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Songe de peslile/ice, Cequec'esl, 

a, Lxxiii dié. a, 30. 
Soaaeius, b, 31IL 
Sorcelteriet. Quelles; soni les 

meilleures, a, 170. i74. 
Sorbet (Plumoa), i, 310, SIS. 
fiircr, i, IfllL — au vinaigre, b, 

Sorin^c d'anguilles, È, il , 
03, etc.; 173. —(Valide lionl 
cninme), IM. 
SnrmcBiF.» (Jehan de), a.UHL 
Soablil brvaeî d'An^eleiTt, b, 

lee. 

Sméme, b, 301. 

Soucié, b, 203i aal — ttl^molo- 
gie de ce mol.aSI — ■ver[,'ay, 
i (pirder poisson' de mer , 
231. 

Souixirr (Jean), b, ilC 

Souliers, a, iflOi 233. 

Jkou/ie (tans le sens acUiei, 12J . 

— dépourvue, 14S. <-ill. — 

en moustantc, I7K. 
Aiu/icr en juillet, b, Uï. — Fail 

en hâte, ilû. — [Heure du), 

3iL 

Aupm [Dcïis de), i, IM.— de 

noces, IM. 
Saiippii fie baiif, b, 131. 
Jnun-r(Vol.MB), h, 280, 
Sauncièm, b, Oi. 
Soia de pourceict, i, 918, 231. 



Souterraine (la), a, !LL 
.înitr. V. Si,ui. 
Swbihh (M. Je),n, ÛB. 
Siatisrii/ae du JHénap'cr peu siire, 

de l'ouvrage intilulo lesituri 

Slipulalion (Objets donnes en té- 
moignage de), a, 13i, i33. 
Slactfiirh, b, <0.1. 

if^j, i, las. 

^rj'/rde l'auleureldu xiVsii-cle, 

Subtililè dis Temines, a, lûï. 
Jafnr en pierre , i , — en 
roche, Ï3H. — (Prix du), IIL 

— ri»al, 112, 122, aii. — 

— vieil, 02, 
Siiereriri, a, Xllll. 
^af/ÏjiMfc (contealementde peu), 

b, 2L 

Su/iplémenl aux carrtcliimi, b, 

3nn. 

Supplications, b, 107, lUL 
Jm^", pris [Miur chra, b, i^i, iSG, 

aao, 246. 
Surait, n, 13, U. 
^Hrfnngr, i. M, 87, 130. 131. 
Surlongci, b, 2115. 
.fo™ fiu cheval, È, 74, ÎH. 
SiistiVNi (Histoire de), a, (LL 
lïme/itin ([ui veut ï'Irc Erahraisé, 



Table de ce livre (Ilenianjucs 

sur la), a. iau. 
Tahle ( Détails sur le service de). 



II, 


8IL — à la boucherie 


laa. 






«T(Guill. Tireldit), ,, 




1111, 231. — F-itilion 




ujcrils de son ouvrage 


réim|i 


me en 1602, :imviii 




re i ton dans le P 


A~ 


e, «LL. — nipjielle 
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— ciu-,i,jac. ifiH.na.aii. 

a^O. ÎH ■ — Plats analogues 
i ceux de Tailleretil ouciipiés, 
b, as, iMi iMi 106. 173. 
m, 183, 211, 21*1 ili 

au. aai. ita (8). 3ii3 (i). 

'Taillli, i,99, 10a,etc., an. 
Talcmoase, b, QQ. 
Talodies, b, US. 
Tninn de collier, b, 80. 
TiKci»n[jji(Coinle de),n, ulïl 



Tanehes, b, illO. — à lin bouli 
lardé, !KI.1Q3. — aux soupes, 
92, B3. 
Tanné, a, txxiTi.. 
Taate (poisson), b, 203. 
TapUserics, b, 118. V. Cuise. 
T.«DiF{G»-), cilé, b, 318, 32L 
Tanarie, a, li ; i, 3Î3. 
Tanc de In farcissurc d'un co- 
chon, b, 21îi — jacobine, b. 



m. 



Tenaisie, b, 207.— (Œufs A la), 
i, ÏQS, 

nne^unc emmcans a rue, 

Térrbealinc, n, liL 

Termes de cuisine, È, 87, 135. 

ï-f/TT à foulons, 6, fiS. — de 

Beauvais, 381, a!i2. — de 

robes, fijj , 



rcirc de mouton, i, îfiL — de 
sanBlicr,Qa. — ducheval, 73. 
reiffj (Demies), dorées (de che- 
vreauit?),*, 108.— d'oiseaux. 
données auï faucons, 182. 
Tétînei de vaches, b, aîfl. 
Thkdï(M. de), fl, Lï. 
Thhebt ( Louis), B3. — [ Fa- 
mille), *. et 83. 
Tbohas (Jehan), fi, lxïul 
/'«frf(lleurede),n,4aj *, SOS. 
Tiercelet d'nulour et de faucon, 

etc., b, 3l8j 32*, 3ÎÎL 
71Vn{]eu),n, 13. 
7'ieale. V. Tuile, b, Bl. 
Tiacl, ex()iiiiué, a, UH 
Jl>c(poisson), È, aOL 
Tire-d-oac (Vol à), *, ML 
TiBIl (G—). V. TaillePt 



re) loi 



I, 3ia. 



, 310. 



Tiianne douice, *, 331. 
ToBin [le jeune), a. 31, 
roi/c ciVe aux rcnélres, n, IÏ3. 
r<jùe (Vol à la), b, Mtt, 
Tombe (poisson), b^ ISÏ. 
TbmÈf.t de marbre noir, fi, 2111. 
Tm, b, \ m. 

Tonndcl i compote, 4. 32, SJ*. 

Tnnnellien, b, Bi 
JbreAei à allumer, h, JOSi 

— Leur prix, Ijî, H3, i2i 
Tosiécs, b, ai. 

Touaillei changées, b, 107. tfIB. 
7"wir, prison d'Auliriot, a, W. 
ToDB-Lurnïï (Geiiffroy delà). 
Son ouvrage, ti, xut, Lh\¥iJ, 

Tmrcl (rouet), n, Î31. 
Tnurrt, expl., A, SOIL 
Tmiranx. b, m. —(Bailli de), 
a, L1XH, <3!)ifr. 3ai. — (Ca- 
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raKliiie .lc),/i,230 — (Crespes 

k layiiisp dp), 327. 
ï-o(u»«« {Bailli deJ.V.7nu™r. 
7aiimera(, £, SIO, SSS. 
TaarryrmiiVeniaii, b, 101 . 
IWte,), 918. — de lut, 98 

(p. t. Cnuta). 

on ^wnea, 93, OK. < 
7bBHaw((L«), £, 43. 



ï>i/.ej aujilunet, h, 143,260. 
— Commenl vendues, 1S9, 
161 . — de chei-rcaux, 4Ï7. 

Taipim (H. Léon), a, liu. 

nvà-FintiÔBei (Alb^ic de), a, 
uv; b. 134. 

Trot dn cheval, b, 76. 

Tmlignom (i/uiitp) 6, 210, 

r™on,i, 39, — iimTKrentlfliirf 



1, ï!!. 



TtviKhoiteiu (traucliées) , di 

cheval, b, 78. 
Trehni ffier, a, 26. 
Trtnte-six tableaux (Jj^), (IL 



Trétor de Smlé. Noie sur ce 1î- 



i, 00, 190. — T 
190. 

Trumeau de bœuf, 86, 100; 
au jaunet , 14Q. — de veau, 

ion. 

Tmiirl. V. Trumeau. 
Tiibcsrhrs, h, im. 
Tuile de chair, b, 04, OG.clc., 
170. — d'i 



qoer), A, lis. 
Trëtttmx loués, £, 116, 1S3. 
TaniQiuiiT, a> IBl. 



Ti,'BGoi (M. El.). V. J 
Turkcstan, a, li. 
Ilirtrer, b, 256. — Co 
carder et le* mu^er, b, SUl 



I7e(7 (ail), d'im fimit, expl., i, 
U7. 

UMtmiUàa Paris. V«n pour eOe 
croire Anbriot, a, LxzmL 



fZturc, a, 46- 

UiELLm {Le H>' d'}, pmnoM, 



DES MATIERES. 
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V 



yaclier, b, S7. — (Amou! le), 
63. 

Vachers savent où esl le gibier, 
b, 301 . 

Fâches, b, 6Î. — (Onrillea de], 
nécessaires >u serviteur, 33. 

— (Tédnes de), 270. 
Faine claire, a, 30. 
Fair{i\eDa), b, 118. 
Faisselle de cuisine, combien 

louée, £, iU. — àe cuisine, 
d'argent, a, xu. — d'étatu, 
louée, lis, lia. — Où pla- 
cée, a, IL. — Par qui scxiie, 
b, 117. —volée en 1406, 61. 
Faaité, a, U . 

Famémx (Flnmes dites). Ce 
qtu s'en, A, 89, lOi. V. Cui- 

ViBEim (La), a, uivm. 
Fariitét bittwUmei, a, Lxxvg b, 
80. 

Forto pour tirer le vin, i, 117. 
— piddianiï taUe ^vrâlie}, 
70. 

rarleti d'hdial, b, B6. — du duc 
de Berry. Leur Douirinire, 8H . 

— mneboH, a, 108. 
Femi {ànA imi), 186, Ml. V. 

Feei. 

Veaux eonsommés i Paris, a, 
XLiii;£, 83 etsuiv. 

Fm/, h, 93, 1G0, IQS. — aux 
herbes, IBO. — en gravé ou 
seyiné, 161. — en manière 
d'esturgon, ÎOO. — en paslé, 
ISa. — entrepelt, 2(10. — 
(Fraise et issues de), 138. 

— (PrixduJ.aai.— roili, 
179. 

FmUr l'MMUi, h, SU, 3IS; 
wni M bt^ner tr^, 31S. 



Vendreiiiïhol, h, 8S, ' 
Fenerif ]h;u convenable aux 

Vesïttz (Icin de), a, lut., 

148) h, 380. 
fcngeancedé Fendue aui doines- 

(itjue», b, 60. 
Fenite (Douceur d'un mari de), 

o, ISS. 
Femuaulx (plnmei), i, 8D, 

m. 

Fenaison, t, 03, 94, etc., 131. 

— àUqumedeusglier, 100. 

— à la froumonice, 101. — 
aux soupes, 91. — CoiDineDt 
apprêtée, 129, 130, 186. — 
decerr, liU. — d'ours (en 
bocuO. 138,170. — an patte, 
1S8, IBS. — ParqmTauhie, 
b, 109, 110. _ rMe, 180. 

— salée, 1SS,1S7 — tendue 
an pied quairé, 108. 

rêofemporte l'épervier, 303, 
31 7 . — nourriture du pluvier, 
183. 

plier, *, às9. ^ '™" 
Fi'n-s, h, 300. 

Vcrjm. V. Vtrljus. 

ViBJus (C-^-tefévre, dit),n, il; 
b, Hl. 

Fermandnil, a, LXItl. 

Femott, a, 146,191. 

Fetre (Batiins de), *, ISÏ. — 
monln, jeté dan* l'edl du che- 
val, 78 .— (Prûcdn }, a, umn, 
173, 174. 
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Vraim (Le), de la Cmilerie, o, 

' rémérés. V. reiyr- 
Vers. D'ofi nalsscnl, h, firi, 
rerlias, h, Cd, C7.— ,i stir 
U irdile, a4îl. — ù vkiipr le 
Ksa, 71. — CoTrnicnt niii'Ian. 
gé, 331. — (Consommation 
enotmc de), i4D. — de lilé, 
9S9. — debonrceonilc vigne, 
S30. — d'oseille, 111,2^9. 
-j- Grains de Tertjiis sur un 
pOUge, 161. — le meilleur, 
333. 

Vertu} (Les sepl), a, îfl. 

ntemeia, a, 13. (Voir les noms 
de chaque vêlement.) 

rr?Kr(Sebien), ft,26. 

J'ra/j mariés en deuil, b, 133. 

Féiow. Son triste élal, a, 168. 

Viande vendue au moL-ceau, b, 
132. — vendue par semiùnp 
dans un clal,n, ilti. — Com- 
ment la rhoisir, h, S7. 

Viandicr. Ce cjuec*csl, luvi^ 
80. — Son impoi-tance, n, 

VianJier de Sain)-U, dlo, n, 

FiVn de la femme A cacher, o, 
ISl. — du mari aussi, 17M. 

Firfccoyj (bécasses), ft, 183,311. 

rteil homme, vindicatif, a, 383 . 

rieîisttcrc, b, 93. 

fi'em (La sainte). Prière à elle 
adressée,!], 11. — Son obéis- 
sance, 13S. 

Vieux aimentles jeunes femmes, 

a, 1S8. 

/'igne [Bourgeon de),envertju3, 

b, ÎS9. — entée sur cerisier, 
SI. — gène la chasse, 308. 
— Quand plantée, ti. 

Vignerons, b, SG. 

Viun (L'abbé), dié, b, 113. 

yiOaeeiyie aa), b, 03. 



VntiM (M. de), a, tm. 
VUlediea, a, Lscmi;'», 3S1. 
ViLLEon-tE (M. A. de La),dté, 

rill'nie,wr-lrs-A'-ig':on,a, lxiw. 

Vii.LEviHi.i.11 (Dom), a. Lïirv. 

/'in aux chevaux (eau), *, 38, 
—àïisitcriesoir, 71. —blanc 
devenu vermeil, 2i9. — ca- 

b, m. — Comment séparé 
de l'eau, 359. — Com- 
ment soigné el j^eri, 67. — 
cuil, 360. ~ de Beaune, 38, 
273. — de divers lieux, 38. 

— des domestiques, 70. — 
(Espèces de), 109. — el épî- 

(Klèur du),'2éo. — franc, 
236. — plain, 17i, 193. — 
Pour le faire fort , 68. — lî- 
rcr le vin sans lui donner 
veiil,ei). 

Vinaigre ( Provision de), b, 208. 

rinaigrellc, b, 108, 164. 

Vinceanes, a, 133. 

ViOLii(Fami!le), a, 151. 

Violette, b, 43, 4S, 113, 114. 

— mise sur de la gelée, b, 
221. 

Virginité. Son prix, a, 7S. 

Viingc. CaelicrsonTÏÉa{^ïlW 
seau, b, 308. — fipervier y 
sautant, 293. 

rttns. V. Verre. 

Vrr«T (Michelle de), a. javi. 

Vin (poisson), b, 201 . 

riVM( avives), maladie du che- 
val, b, 78. 

\WsE (Armes do), a, i,vni. 

^— (Hugi^sdc), UH. 

Vnl de l'épervier (Obstacles au], 
302. — pour champs, a, 
tiotxna. — premier de la 



pcrdHx, rapide, b, 3QB. V. 

Faiian, Perdrix, Tire d'ode. 
Vols, foulon, etc. 
Votaille, b, 167, 2H, 21B, 316. 

— en gravé ou seymc, 151. 

— (BochepoE de), 1S3. V. 
Comminit, PmûaiUe. 



DES MATIÈRES. 



f nls de l'cpervier. Lesquels so 

possibles, b, 310. V. roi. 
Faalon, expl., b, 280, 309. 



Temilk en Beauce, a, 149. 
rmr de l'amer, b, 293, 294, 

S99. — du cheval, 73. 
YoUKT le Pelleder, 5Î. 

Tpoam, a, iLia;b, 9S, 94, 

etc., 107, 131, m, 273 

hon de m!md en btver, 108. 



— (Pouidre d'), MB(te).- 

(Prix de 1'), 112, 
Yaïun., a. S3, 84. 
riopc, b, 40. 
Yuae. V. f»uit. 
Tmm. V. Itrette 



SUPPLÉMENT ÀtX OOBREGTIDNS. 



Tome 1, p. VI, 1. 13, au lieu de pfû/imtro/i/ue, lisez 
philanthropie. 

Tome 1, p. XXI, ligne {& de la DOte, avaat J'aiap- 
piis, ajoutez ; 

Dam nn ménunre très-curieni sur le meurtre du duc d'Orlcms, 
lu i l'Académie des loscriptioiis en 1748 (tome xxi, p. SI 9), le sa- 
vant Bonamy a parU en ptstant de inaiiaii et dit qu'on vajroit 
encore, lorsqu'il ceriioit, un giand oorps de de l'hAld d'Ai^ 
hnot. Il eit flchenK 4|n'il tftil pu donné platdedéliiliMr ce 

Tomel, p. xLvu, notel , Ne pour roif m pour roc. 

Celte expresNOD se troore encore duu le* cMitei de Bontveit- 
tnradesKrian [Conte ISS. Deaifàta^M de l'Aréiin... et de m 
(Unie Haddainc)... jftutf da tant eacUn A la médàtmee^ U n'épar' 
fftàt{muiaendU«neaiiHnmpnterbe),MTUniroc. 

Tome I, p. LTi, ligne 4de la note. 
An Ken de : Aprit It mort de Charles T, lisex ; Anconnnenc^ 
mou du xt* ^iele, sortont. 

Tome I, p. ixn, I%ne 11 , note but Ayala. L'auteur 
aroït éié en France, ajoutez : 

En 1S7S. neondut ii Paris, comme plénipatemïûre du roîTein 
de Casdllc, un traité avec la France, le 4 février 1378-9. (Aùtoùv 
•le du Guasdin, 1600, in-P-, p. 403.) H esl nommé dwis cet acte 
iiiessire Pierre Louppe d'Ajalla, cbevalîer ei baniconr {vexUlariia) 
du rta de Casiîlle , gouTcmeur de la province de Guiposcoa {lui 
pmidu inpiwinda Guiipnque). Bureau deLaHiviére étoil nn des 
plénipotenlÎRlret françtnR. 



SUPPLÉMENT AUX CORRECTIONS. 
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Tome I, p. LXKVi, ]. 3, Venette..., avant M. Gè- 

raud, ajoutez : 

La Cmnr df Sniiil.'-P;iiaye , dans dtiix mûmoh-e^ (Acad, des 
Iim-r., VIIJ, j-0 et XIll, «20}. 

Tome I , ligne C, au lieu descinb/c, lisez semblent. 
Tome 1, p. LXKvii et 76, passages relatifs aux reines 
de France. 

L'ctir|uelle de la cour ùtait hiea cliangée i l'vgard des reines an 
XTi*siècle. I/aulGnrd'im jonroal de l'année 1S61, qui a été imprimé 
dans la AmMnAmTmn'pe'Ci" série, lomeV), raconte que le prince 
de Confié étant sur le point de traiter avec la cour an commence- 
ment dcjiiillcl 1Mi3, l'amiral de Colli^ny fl v.n fiV™ d'Anclelol 

U reim- Catiirvluc .Ic M.dii is ™i , le .'i, \.- C, oii li- 7 j(jill,.t , une 
entrevue avet l'amiral près d'Orlé.ms , dans le l.iil de eliaiigcr 
cette détermination. L'auleur du joarua) , (jni fri'quenloïi la cour 
puisqu'il rapporte en deux endroits les paroles que lui adressèrent 
directement la reine mère et le roi de Navarre, raconte (p. 178} 
qiie l'amiral ajant mis pied à terre pour faire la révérence i U 
rmne, cette princesse le ncaeiUil lumabiemeru et le baim à la 
boBiAe comme lei Ttiiat de Frana ont accoutami de baUerlei grandi 
e^àen dit ni. 

Tome I, p. Lxxx , ajoutez à la note sur le bailly de 
Toumay : 

Messirc Tristan duBos Tiil, suivant Froissart (I, 3'i) etraulenr 
de la chronique M" du Boi SOSQ et 1039T, chargé de garder le rcH 
de Navarre, Chartes le Mauvais, dans la tonr d'AHeux, en 13S6. 
L'auteur de cette chroniqne dit qoelTistan, qn'il qualifie àceAem- 
lier de renom, fut pris & Amiens par la bourgeoisie de la ville 
(en 13ST) et forcé de délivrer Charies le Haurais. Sdoo d'antres 
«oteuTS cette d^ivrance eut Geu à force onverte et & main année. 

n fut bailli de Troyes et de Meaux en 1360 et 1368 et chai^ 
de prendre possession des forteresse* occupées par les Aogloit en 
Champagne, Bric, etc., bailli de TenDandoii en 1373, maître des 
requêtes et réfurmateur delà province de Reims en juin 1383 
(Utres de Clerambaut). 
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3K2 snrpi.Ésii;.NT aux CORUECTIONS. 



Le môme 'ri'i>tiin lIiiBob esl encore cilé dans Froissart i l'occasioD 
fie la |iosi(i™i ijii'il ncciipa à Tournay. Froïssart raconte (éd. dn 
l'anUii:™, II, -iH), quf le roi se ]>Lé].ar;iril à aller en Flandre, 
envoyai Tonraay, en octobre 1385, les évi tjiics de itcaiivais , 
d'Auserrc et de Lion, mcs^ire Gny ilellimonri et„;,=i,>ï- T,!>i>i„ 
du Bais, comme commissairca pour traiter avec les Flamands et le; 
empêcher de s'allier au Anglois. On iroure dans ci!t litstorien le 
texte de la lelire écrite le 16 octobre ]>ar tes commissaires A Pbî- 
lippc d'Artevelt, et la réponae de celui-ci en date du ^0. Il ajoute 
que cette réponse fut cxnnnimiiqaée par mesure Tristan du Bois, 
ggupenKBr^7bBniqr>atix prévôts rtjDrcs(piij'. t.I, p. 130), et que 
les conunisswres allèrent ensnîte rgomdre la cour à Piranne. 

Tristan do Bos flit encore, en ]380, un des tiois commissaires 
diargcs d'instruire le procès d'Audoin Oianveron , prcril de Paris 
(.irad. des Lan-., XX, 403). Il a dd mourir fort Agé, s'il est, comme 
je panse, le même qui gardint le roi de ITavarre en 13S6, 

Henri le Masier C<vr- 1. 1, p. 140], nommé en i3SS bailli deTour- 
nayjetquiestcdiiidlédtttsIeMAn^r, û eeu'est pas Tristan dtt 
BoSiéloit, ett'l3ft9,dievalier,siredeBeBU*aTt, maître d'hèiel do roi 
et encore bijlU de To»iM]r{11ires de Clenunbaot}. 

Tome II, p. 418, note sur Jean ds Hautecourt , 
ajoutez : 

Je serois porté à croire que ce Hautecourt étoit avocat au paite- 
mentet que c'est lui qui est dl h (malgré la diiTércncc des nomsqri 
peut tenir à une écriture négligée) dans (es re^■i^■tl cs du |)arlemen( 
(Matinées m, 06 v°, i février HOO-l), comme avocat, et ayani 
obtenu un congé <tc liuit jours pour aller it Étampes. Son nuiii y est 
écrit M" Jclian de Hanucoart. 

Tome II, p. 217, note 1, au K«i de du gingemire, 
lisez : 

Peut-être de la clodie de gingembre, peut-Airew»» de la loche 
(poisson). 
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